Suroviny:

Postup:

Kysany zéli ze Sudet

zéli krouharensky ( nejlip podzimni )
Sal kamenna bez pfimési (1kg na 1metrak zéli)
kmin

Koupime krouharensky zéli (obvykle k dodani v druhy
pulce zafi ). Na 20kilo kysanyho potiebujeme 25kg
krouharenskyho. Pripravime si zélak, kterej umejeme a
vysusime. Ze zéli oloupeme poskozeny listy. Nékolik
dobrych listi si ddme stranou a na zavér je pouzijeme na
zakryti. Zéli prekrojime na 1/2ky nebo 1/4tky a vykrojime
kost'al. Na kruhadle nebo ruéné zéli nakrouhame.

V pfiméfeny nadobé, treba neckach pridame odméreny
mnozstvi soli ( Na jeden metrak zéli, pfijde jedno kilo
kamenny soli 100kg/1kg. Dneska uz je sl obvykle s jédem
pfipadné s dalSima prvkama. ). Pfidame kmin na 100kg/ cca
8dkg tj. pytlik na 20kg zéli. VSechno to dobfe promichame a
po hrstich naslapeme do zélaku. Dobie promackame
(naslapeme), aby nezustal v zéli vzduch. Vodu obvykle
nechavame, ale kdyz ji bude moc, mtzeme ji troch vybrat,
ale né aby zlstalo zéli suchy, to by se mohlo zkazit. Kdyz je
zélak plnej na vrch dame nékolik zelnych listli a pfikrejeme
vikem. Do rafku nalejeme vodu. Prvni tejden nechame zélak
v pokojovy teploté. Obvykle se pfi kvaseni vytlacuje kvasna
pénici voda, takze dejte zélak tieba do lavéru. Po 1tejdnu
dejte zélak do chladna, tfeba do sklepa. V rafku musi bej
furt voda, jinak se zéli zkazi. V pripadé, ze nakladame zéli
do otevieny nadoby na vrch dame prkynko se zavazim a
zelna voda musi bejt az nad prkynko.



