Kvasena kysla kapusta (stupavska) :)

Potrebujeme: kapustu, rascu, cibulu, bobkovy list, Cierne korenie, sol, jablka, chren, mrkvu.

Postup: kapustu ocistime od poSkodenych a zelenych listov, hlibik vyreZzeme alebo prerezeme a kapustu
nakrajame na 2-3 mm pasiky (Na rezanie pouzijeme struhadlo na kapustu, v menSom mnozstve nakrajame
nozom alebo pouzijeme V-krajac. Najjednoduchsie je kupit uz narezanu kapustu, ak je moznost.). Narezanu
kapustu plnime do vacsej nadoby, stcasne presolujeme a utlacame nohami v gumakoch, pripadne si na obuv
natiahneme viac kusov vreciek, pricom vrch prelepime lepiacou paskou. Na jeden kilogram kapusty pridame
20 g soli. Kapusta je utlacena, ked pusta Stavu a ,zacne penit”. Ak kapustu nakladame do kameninovej nadoby,
kapustu utlacime v inej nadobe (pretoZe sa tam nohou nedostaneme) a do kameniny vkladame po vrstvach aj
so vzniknutou Stavou. Pri vkladani pridame nakrajané jablka a dobre zatlacime, pretoZe musime vytlacit vSetok
vzduch. Povrch kapusty zatazime vyvarenymi dostickami vyrobenymi z tvrdého dreva a vac¢sSim plochym
kamenom. Do Zliabku keramickej naddoby nalejeme vodu a prikryjeme vrchndkom. Ak kapustu nakladame do
suda, na zataZzenie mdzeme pouZzit vacSie PVC mechy naplnené vodou, ktoré po naplneni zviazeme Spagatom
a zatazime doskami a kamenmi (takto to robia aj vo velkovyrobe, voda tesni a zaroven zatazuje). Zaviazeme tak,
aby mohli unikat plyny z kvasenia, a pritom neunikla Stava. Nadobu s kapustou uloZzime do miestnosti s
teplotou do 10-15 °C, kde bdurlivo vykvasi za 4-5 tyzdnov. Po vykvaseni nddobu prelozime do chladnejSej
miestnosti, no nie do mrazu. Nepriatelom kvasenej kapusty je vzduch. Tam, kde ma pristup, kapusta zacne
plesniviet a neskdr hnit. Ak uz mame kapustu v sudku alebo keramickej nddobe odobratd, mbéZzeme kapustu
prelozit do zavaracich poharov, ktoré naplnime az po okraj a uzavrieme vieckom. PoloZime na podnos, pretoze
moZe dokvasovat a z poharov bude unikat Stava. M6Zeme ju aj zasterilizovat vo vodnom kupeli (720 ml pohare
pri 65° cca 45 minut) a nechame vychladnut. Bude ako Cerstva a zachova si vitaminy.
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