Wegierska surdwka z kapusty 1
papryki do stoikow

Surowka z kapusty, ktorg mozna zamkna¢ w stoiku to idealny
dodatek do kanapek. W dodatku mozna ja przygotowaé¢ i wyciggngd
za kazdym razem, gdy chcemy zjes¢ cos dobrego do kanapki to
méj ulubiony moment wieczornego podjadania. Przygotowuje ja
przez caty rok i chyba nigdy mi sie nie znudzi.

Surowki z kapusty to polska specjalnos¢, to prawda. Jednak
warzywa w stoikach przygotowane na sposdb wegierski nie maja
sobie réwnych. Przetwory w stoikach to prawdziwy skarb kazdej
spizarni. Dzieki nim mozemy cieszyC sie smakiem letnich warzyw
i owocéw przez caty rok. Zachowuja one wiekszos¢ wartosci
odzywczych sSwiezych produktow przy jednoczesnym wydtuzeniu ich
trwatosci o wiele miesiecy. Cho¢ ja potrafie jeden stoik
wyczys$ci¢ w czasie wieczornego przegryzania.

SUROWKA Z KAPUSTY W StOIKU

Surdwka z kapusty zamknieta w s*oiku to doskonaty przyktad
przetworu, ktéry zachowuje swoje walory smakowe i odzywcze
przez dtugi czas. Kapusta, dostepna w sklepach przez caty rok,
dlatego zapas tej pysznej przekgski jest przeze mnie
regularnie uzupeiniany.

W przeciwienstwie do Swiezej surowki z kapusty, ktdéra szybko
wiednie w loddéwce, ta zamknieta w stoiku moze przetrwac nawet
kilka miesiecy. Przygotowywanie wtasnych przetwordow to takze
ukton w strone ekologii. Wielokrotne uzywanie tych samych
stoikéw zmniejsza ilos¢ generowanych odpadow.

SKLADNIKI SUROWKI Z KAPUSTY PO
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WEGIERSKU

Wszystkie warzywa z tego przepisu dostepne sa przez caty rok.
Mozesz zatem przygotowaé te surdwke w dowolnym dniu. A jesli
zjesz wszystkie sktadniki jeszcze przed zamknieciem ich w
stoiku, tez nic sie nie stanie. Warzywa przeciez nalezy jes¢ 5
razy dziennie. A oto lista sktadnikdéw do surdéwki z kapusty:

1/4 gtdéwki biatej kapusty (moze by¢ wtoska lub czerwona, jesli
masz che¢, albo kazdej po troche)

1 duza cebula

1 z6%tta papryka

1/2 czerwonej papryki

1 ogdrek

3 tyzki cukru

3 tyzki octu

tyzka soli




SUROWKA Z KAPUSTY W SLOIKACH
PRZYGOTOWANIE

1. Warzywa umyj pod biezacg wodjg.

2. Potem kapuste posiekaj, papryke pokrdj w cienkie paski,
cebule i ogdérka mozesz poszatkowaé¢ na mandolinie albo

pokroi¢ w bardzo cieniutkie plasterki.

3. Pokrojone warzywa przetéz do duzej miski. Wsyp do nich
duzg, stotowag *yzke soli i porzgdnie je wymieszaj.

Odstaw na godzine, by puscity wode.
4. 0dcisnij warzywa i wylej stong wode.

5. Przygotuj zalewe. W litrze wody rozpus¢ 3 tyzki cukru i

octu. Przestudz zalewe.

6. Wt6z warzywa do stoikéw (zostaw 1 cm luzu od zakretki) i
zalej zalewg octowg. Mozesz doda¢ przyprawy (lis¢
laurowy, ziele angielskie, pieprz czarny w ziarnach),

jesli lubisz. Odczekaj, az zalewa opadnie.

7. Zagrzej wode w szerokim garnku, wytozonym Sciereczka.
W6z do niej stoiki z satatka, a potem pasteryzuj 20
minut od czasu zagotowania. Wystudz stoiki i schowaj do
spizarni. Im dtuzej warzywa bedg w stoikach, tym nabiora

wiecej smaku.

Czasem w ogdle nie szatkuje warzyw, tylko kroje je w wieksze
kawatki i wk*adam do stoikéw. Wtedy po wyjeciu petnig funkcje
pysznych ,kiszonek” w czasie obiadu dla znajomych. Czesto

widziatam ten sposdéb podawania w restauracjach i uznatam,

ze

moja surdéwka z kapusty moze prezentowal sie réwnie pysznie. I

wierzcie mi, ze absolutnie tak jest.



