Korenény salat z hlavkoveho zeli, papriky a
cibule - syrovy i sterilizovany

https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/koreneny-salat-z-hlavkoveho-zel
i-papriky-a-cibule-syrovy-i-sterilizovany.html

Nékdo rad mlséa sladké a nékdo radéji pikantni. J& patfim do té druhé skupiny. Korenény zelny salat s
paprikou mé pro mne jesté dalsi vyhody kromé své chuti. Je plny vitaminl a vlakniny, a proto je
velmi prospésny pro zdravi, zejména v zimnich mésicich.

Na pripravu korenéného zelného salatu s paprikou budeme
potrebovat

1,5 kg syrového hlavkového zeli, nakrajeného na tenké nudlicky (asi ¥z stredné velké hlavky
zeli)

3 stredné velké cibule (160 g) nakrajené na jemné kosticky

2 syrové ¢ervené tenkosténné papriky (250 g) bez jadrincl, nakrajené na velikost sirky

2-3 vétsi mrkve

40 g soli (vzdy 2 % celkové vahy zeleniny)

Nalev

e 140 g krupicového cukru

150 ml kvasného octa (200 ml v pikantéjsi verzi)
150 ml studené vody

Y kavoveé 1zicky mletého ¢erného pepre

1 kavovou 1zicku kari

Y4 kdvoveé 1zicky kajenského pepre

Dale si pripravime

7 sklenicek o objemu 350 ml (pro pripadné sterilizovani)
Velkou misu na michani a odlezeni salatu

Doba odlezeni salatu 2-5 dnu

Sterilizace salatu na 90 °C po dobu 20 minut

Postup pripravy korenéného salatu s paprikou

Nakrajené nudlicky zeli nasypeme do velké misy, pridame drobné kosticky cibule, nudlicky mrkve a
nudlicky ¢ervené papriky. VSe zasypeme pripravenou soli. Smés nékolikrat promichdme a nechame
asi hodinu stat.
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2_Nudlicky zell a papriky zasypane soll
Zdroj:Hackerovd Marcela

Pak smés energicky promackame, aby zeli zacalo poustét bunécénou $tavu. Béhem hodiny to mizeme
zopakovat nékolikrat.

Smés zeleniny v mise pokryjeme velkym talifem. Talif primackneme a postavime na néj hrnec

s vodou. Méla jsem trilitrovy. Po okrajich talire by méla byt vidét uvolnéna zelna Stava. Misu
prekryjeme potravinarskou folii ¢i alobalem a na 2-5 dna ji umistime nékam na chladnéjsi misto. Ja
jsem ji dala do chodby.

Po uplynuti doby odlezeni misu se zelnym saldtem prineseme do kuchyné. Obsah znovu promichame.



3_Salat pred odlezenim
Zdroj:Hackerova Marcela

Do mensi misky nalijeme 150 ml octa (v pikantnéjsi verzi 200 ml), 150 ml vody, pridame krupicovy
cukr, kari, mlety pepr a kajensky pepr. VSe metlou promichame, az se cukr v nalevu rozpusti. Nalev
pridame do misy k odlezelému zeli a opakované zelnou smés promichame.

Korenénou smés zeli, paprik, mrkve a cibulky mizeme konzumovat hned jako velmi chutny, syrovy a
krupavy salat. Mam vyzkouseno, Ze salat uzavreny ve vétsi sklenici vydrzi v chladnicce i tyden.

Syrovy odlezely salat je plny vlakniny, vitaminu i chuti.

Pokud se rozhodneme, Ze salat budeme sterilizovat, a to je i muj pripad, rovnomérné salat plnime do
pripravenych ¢istych sklenicek tak, Ze spotrebujeme cely obsah misy i s veskerou tekutinou.

SklenicCky se salatem zaviCkujeme a sterilujeme na 90 °C po dobu 20 minut.
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5_Sklenicky se salatem
Zdroj:Hackerova Marcela

Mém vyzkouseno, ze sterilizovany salat je nejchutnéjsi po odlezeni 2-3 mésicu a pred otevienim je
treba nékolikrat skleniCku obratit dnem vzhuru a zpét, aby se koreni, usazené u dna, rovnomérné
rozlozilo.

Stale si pamatuji svuj uzas, kdyz jsem sklenicku, plna o¢ekavani chuti, poprvé otevrela.

Rikala jsem si, Ze to snad neni ani mozné, jak salat izasné chutna. Jak jednoduché prvotni suroviny,
jako jsou zeli, cibule, trochu papriky a koreni, vytvori zasny chutovy zazitek.

Ja korenény zelny salat s paprikou nakladam z dvojnasobné i trojnasobné davky a do léta se vSechen
spotrebuje.



