Letni zelenina nalozena v korenenem nalevu
(calamada)

https://www.varimesmarcelou.cz/letni-zelenina-nalozena-v-korenenem-nalevu-calamada

Letni zelenina naloZena v korenéném nalevu (¢alamada) je jedna z moznosti, jak vyuzit prebytky ¢i
zbytky zeleniny, ktera se vam urodi na zahradé. Koncem léta jsme vSichni uz presyceni vSech
zeleninovych salata (soudim podle sebe), ale co koncem ledna? V chladném lednu bychom si
korenény salat urcité vSichni radi dali.

Obrovskym benefitem vlastni vyroby ¢alamady je jeji cena.

Pokud mate vlastni zeleninu i sklenice s vicky, jedna sklenice vas prijde na zanedbatelnou ¢astku
(necelé 2 K¢ bez energie), kterou porovnejte s cenou kupované nalozené zeleniny, ktera je vyssi nez
30 K¢ za stejné velkou sklenici. Kdyz ale vyuzijete, napriklad na chalupé, ke sterilizaci kamna, ve
kterych se stejné topi, tak cena zustava nizs$i nez 2 K¢ za sklenici.

Na 16 sklenic o obsahu 330 ml budeme potrebovat

* 1,5 kg zeli nakrajeného na mensi Ctverecky (priblizné)

10 g soli

80 g cibule nakrajené na kosticky

3 kg okurek nakrajenych ¢i nastrouhanych na tenka kolecka
100 g fazolovych luska (nemusi byt)

100 g mrkve nastrouhané na velikost sirky

* Vétsi nadobu na michani zeleniny

Nalev

e 700 ml vody

e 400 ml octa

e 80 g soli

60 g krupicového cukru

2 prelomené bobkové listy

20 kulicek ¢erného pepre - rozmacknutych plochou stranou noze
10 kuli¢ek nového koreni - rozmacknutych plochou stranou noze
1_hrebicek

Vétvicka rozmarynu cca 3 cm dlouhou

2 Cajové 1zicky kari koreni (vrchem)

5 seminek chilli papricky (nebo vice - dle volby kazdého)

Narocnost: snadné
Doba odlezeni zeli a cibule v soli 1-2 hodiny
Po pridani ostatni zeleniny nechame odlezet 24 hodin

Doba sterilizace: 15 minut na 85 °C
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Postup pripravy letni zeleniny nalozené v korenéném nalevu
(Calamady)
Nejprve si pripravime néalev. VSechny uvedené suroviny na nalev dame do kastrolu, promichame a

zaCneme zahrivat. Od bodu varu ndlev povarime 5 minut. Pak zdroj tepla vypneme, nélev
promichdme a nechdme vychladnout.

U krajeni zeleniny zaCneme nejprve u zeli a cibule. Zeli miZzeme krajet na prouzky, ale mné se libily
ctverecky, priblizné o hrané 1 cm. Nakrajené zeli vlozime do nddoby na michdni zeleniny, pridame i
kostiCky cibule. VSe posolime 10 g soli a rukama promackame. Sta¢i 1 minuta. Zeli za¢ne poustét
bunécnou stavu. Smeés zeli a cibule nechame 1-2 hodiny odlezet.

Nyni si pripravime dalsi zeleninu. Okurky neloupeme, nastrouhame je na tenka kolecka. Pridame i
fazolové lusky, nakrajené asi na centimetrové kousky. Oloupanou mrkev nastrouhdme na velikost
sirky. Nastrouhané okurky, mrkev i nakrajené fazolky pridame do misy k zeli a cibuli.

Zeleninu v mise promichame. Abychom ziskali ¢isty nalev, na zaliti zeleniny nalevem pouZzijeme
sitko. Opétovné vse dukladné promichame.

Misu pokryjeme potravinarskou folii a umistime ji nékam na chladnéjsi misto. Smés zeleniny
nechame zrat +/- 24 hodin.

Druhy den smés zeleniny plnime do naprosto ¢istych sklenic. Z uvedené davky zeleniny jsem méla
celkem 16 sklenic o obsahu 330 ml (velikosti nalozené zeleniny Moravanka ¢i Kunovjanka).
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Sklenice sterilizujeme na 85 °C po dobu 15 minut.

Pred otevienim doporucuji sklenici s nalozenou zeleninou nékolikréat obratit dnem vzhlru a zpét,
zkratka protrepat.



