Vyroba domaciho kvaseného zeli

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/vyroba-domaciho-kvaseneho-zeli.html

Vyrobit si kysané zeli doma neni viibec slozité. Staci k tomu odhodléani, asi 2 hodiny prace a 6 tydna
trpélivého ¢ekdni na preménu zeli z hldvkového na kysané.

Kdo vydrzi ¢ekat, bude mit dokonaly a pravidelny prisun vitamina pro svij organizmus. Chutovy
efekt hotového domaciho kvaseného zeli je dokonaly.

Kazdy si pripravuje kvasené zeli tak, jak ma rad. Nejlepsi je pouzit stary, vyzkouseny recept. Treba
ten, ktery délala uz vase maminka a pred ni uz jeji maminka. Takové rodinné stribro. Navic, lidé vzdy
vice davéruji tomu, co si vyrobili sami.

Domaci kvasené zeli je Spickova BIOPOTRAVINA.
Nez zaCneme s vyrobou zeli, ddm Vam jednu radu, ktera vychéazi z moji vlastni zkuSenosti.

U nas doma pripravovala domaci kvasené zeli babicka s maminkou. Zeli si objednali z "konzumu" a
pustili se do toho. To uz je ale davno.

Kdyz budeme vybirat zeli, séthneme vzdy po pevné hldvce od tuzemskych péstitelt. Ta nema mezi
jednotlivymi listy Zddné mezery. Je vynosnéjsi a ma to také prakticky vyznam. Do hlavky se
nedostanou housenky, které po sobé zanechavaji nepéknou stopu.

Zeli musi byt krehké a Stavnaté, aby pustilo dostatek tekutiny, kterd je zcela zasadni pro cely proces
mlécného kvaseni.

Na pripravu domaciho kvaseného zeli budeme potrebovat

25 kg ociSténého hlavkového zeli

e 150 g soli

e 80 g krupicového cukru

» 350 g cibule nakrajené na kosticky

e 45 g kminu

« 8 kusli omytych kyselych jablek, prekrojenych na ¢tvrtiny a bez jadrincu
e 8-10 drevnatych stonkl z kopru, vypranych ve vodé

Dale si pripravime tyto pomocniky

e Krouhac na zeli nebo-li , cetlik”

» Kameninovou nebo drevénou nadobu na zeli (zvanou ,kadecka”) o objemu 30 litr
e Vanicku na krouhané zeli

e Kdmen na zatizeni zeli minimalné o hmotnosti 5-8 kg

e Velky talir

Nez zacneme zeli krouhat, pripravime si vSechny potrebné suroviny i pomocniky. Zvlasté si dame
zélezet na naprosté Cistoté vSech pomocnikd.

Kdo nema moznost si sam zeli nakrouhat, v kazdé zelarné vam na pozadani zeli nakrouhaji.
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VSechny vyrobni pomocniky vydrhneme a dikladné umyjeme, véetné vSech rukou, které budou se
zelim pracovat. Hlavky zeli oCistime a preptlime.

Kamen 5-8 kg na zatiZeni

. L i .
Kadecka, cetlik a kamen
Zdroj: Marcela Hackerovd

Odebereme ¢ést okrajovych neposkozenych zelnych listd, které nam budou slouzit na pokryti dna
nadoby a k prikryti hotového zeli.

Kostal vykrojime a zeli prekrojime na ¢tvrtiny, aby se ndm hlavka 1épe vkladala do jezdce na
krouhaci. Krouha¢ polozime pres vaniCku a miizeme zacit krouhat.

Aby zeli bylo rovnomérné okorenéno, rozdélime si ctvrtky zeli i ostatni suroviny na ¢tyri
rovnomeérné mnozstevni casti.

Postup pripravy domaciho kvaseného zeli

Cistou umytou nadobu na zeli (kadecku) si na dné vysteleme rovnomérné zelnymi listy tak, aby se
pokrylo celé dno kadecky.

Zeli nakrouhame na cetliku do vanicky.

Nakrouhané zeli posolime, posypeme cukrem, kminem a cibuli, pridame kopr a jablka. VSechny
prisady s nakrouhanym zelim ve vanicce dukladné promichame.
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Vse dukladné promichame
Zdroj: Marcela Hackerovd

A ted honem se zelim do kadé, kterou jsme si predtim vystlali zelnymi listy.

Zeli rovnomeérné rozprostreme do kadecky a pevné jej udusame silnyma rukama, abychom ze zeli
vytésnili vSechen vzduch. Soli a tlakem rukou (nékde se jesté zeli Slape) se uvoliiuje bunécna stava.

A pokracCujeme jesté s dalSimi porcemi zeli a cely proces krouhdani, ochuceni, mackani zeli
opakujeme.

DOPORUCENTI
V naplnéné nadobé (kadecce) by mélo zustat minimalné 15 cm volného prostoru pro
vytvorenou zelnou stavu. Kdyby nam pretekla, prisli bychom o to nejcennéjsi a museli

bychom pozdéji zeli dolévat solnym roztokem (na 1 litr prevarené vody 15 - 20 g soli).

Udusané zeli krasné pousti stavu. Nechame ho 2 hodiny odpocivat a pak jesté jednou povrch
promackame rukama.

Zeli zakryjeme pripravenymi zelnymi listy. Na zelné listy polozime talif, ktery by mél svym povrchem
zakryvat co nejvétsi plochu nadoby.

Na talir opatrné polozime kdmen a zatla¢ime, abychom vytésnili vzduch. Nadobu prekryjeme cistou
utérkou a zeli nechame kvasit.

Doba kvaseni je primo imérna teploté, ve které probiha.

Pri teploté 15°C - 20 °C to trva 4-8 dnu. Pak nadobu premistime do chladnéjsi mistnosti pod 15 °C a



zeli nechame dokvasit 4-6 tydna.

Zeli nam uspésné kvasi
Zdroj: Marcela Hackerovd

V prubéhu kvaseni z povrchu shirdme pénu a minimalné jednou za tyden kdmen i talif vyjmeme,
peclivé umyjeme a pak zase zpét vlozime na zeli. Asi za tri tydny hladina zelné Stavy mirné poklesne.

Pokud ndm zelnd stava nepretekla, budeme ji mit stale dost.
Po Sesti tydnech ze zeli odstranime z vrchu kadecky vSechny zelné listy.

Takto zkvasené zeli skladujeme v mistnosti, ktera by méla mit teplotu od 0°C do 10°C. Zeli nesmi
nikdy zmrznout.

Zeli prubézné kontrolujeme, tali i kdmen pravidelné umyvame a rovnéz kontrolujeme hladinu zelné
stavy-zeli musi byt neustale pod hladinou.

Maminka méla pro pripad nedostatku tekutiny pripraveny takzvany ustalovac. Byl to Ciry lak
z rychlokvasek, ddvno snédenych, a ten prilila (nékolik nabéracek) k zelné staveé.

V pripadé nedostatku tekutiny a absence laku z rychlokvasek muzeme pouzit 1,5 - 2% roztok
kuchynské soli (na 1 litr vody 15-20g soli).

ZkvaSené zeli nam vydrzi az do jarnich mésicu pristiho roku.

Kdyz se v mistnosti se zelim zvysi teplota nad 10°C (zejména k jaru), je nezbytné, abychom
zeli prendali do Cistych sklenic a umistili ho v chladnicce.



Tam v temnu a pod tekutinou vydrzi tak dlouho, dokud z néj nepripravime néktery z pokrmu, které
méame radi.

Napriklad

* segedinsky gulas

e zelné placky se Skvarky

* zelnou peceni

» duSené (tynstované) zeli s uzenym masem

« zelny salét - nejlepsi 1€k proti chripce

* zelnou polévkou, které rikdme "zelnacka"

« kachni (kureci) stehna peCena na zeli v remosce

* kysané zeli s jitrnicemi a s jelity (zejména v obdobi zabijacCky).

A nezapomente, stava z kysaného zeli se nikdy nevyléva. Je to obrovsky zdroj vitaminu,
zejména v zimnich a jarnich mésicich.

Zeli je fenomén a neznam nikoho, kdo by rekl, ze mu nechutnd. Veprovému masu bajecné slusi zeli
s knedlikem. Kdybych chtéla vyjmenovat pokrmy se zelim, byl by to opravdu dlouhy seznam.

Podle starého madarského prislovi je kysané zeli podobné kozichu - nesmi jenom zdobit,
ale take hrat.

Az si vlastni zeli vyrobite, napiste mi vase zkuSenosti. Zejména budu rada i za vase tipy na recepty
z kvaSeného zeli.
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