Hasznalati utasitas

A DELLA CASA Fed6 savanyitashoz kivaloan alkalmas hazi savanyi kaposzta, kovaszos uborka, savanyitott zoldség, kimchi és hasonlok
konnyii és gyors készitéséhez a DELLA CASA 5000, 1000, 800 és 600 mil-es csatos befdttes iivegekben.

Leiras

1. Fedo

2. A fedének 3 allithatd pontja van:
a. a fedo felhelyezese és figyelése
b. savanyitas

c. tarolas/athelyezés

3. Rozsdamentes golyo

Toltés
A DELLA CASA befottes tivegrol szerelje le a csatos fedot (1, 2, 3). A DELLA CASA befottes tiveget toltse meg szorosan a sziikiild rész alatt
leszelt kaposztaval, uborkaval, zoldséggel, kimchivel, stb. (4).

Nehezék

A DELLA CASA 5000 ml-es csatos befottes tivegbe helyezett leszelt kdposzta lenyoméasahoz hasznalja a 3 db-os DELLA CASA Nehezéket
savanyitishoz, melyet kérjen a Tescoma mérkabolt eladoitol. Ugyelien r4, hogy az étel mindig teljesen el legyen lepve a savanyitas egész ideje alatt
).

A kisebb DELLA CASA 600, 800 és 1000 ml-es befottes tivegekben torténd lenyomashoz hasznaljon erre alkalmas targyat.

Savanyitas
Az étellel tolttt lezart tiveget helyezze 20-25 °C-os homeérsékletii helyiségbe, savanyi kaposzta készitésénél
valasszon sotét helyiséget. A szelepet allitsa a , savanyitas* (6) pontra €s hagyja az ételt megfeleld ideig savanyodni.

Figyelmeztetés: Ha az erjedés ideje alatt az tivegben talalhato folyadék eléri a fedd szelepét €s beszennyezi,
esetleg kinyomyja a fedot, vegyen el a felesleges folyadékbol, a fedot szedje szEt, minden darabjat a rozsdamentes
acél golyot is beleértve mossa el, és jol szaritsa meg, Az Gsszerakott fedot helyezze vissza, és a szelepet allitsa a , savanyitas™ pontra.

Tarolas: Amikor mar az étel kellben savanyitott, allitsa a szelepet a , tarolas/athelyezés™ pontra (7), és az tiveget rakja hiitdszekrénybe, vagy 10
°C-nal alacsonyabb homérsékletii helyiségbe.

Figyelmeztetés: A , tarolas/athelyezés™ pontra allitva a fedelet csak azon ételek tarolasanal hasznalja, amelyeknél megallt az erjedés folyamata.
Amennyiben nem biztos benne, hogy az étel nem fog tovabb erjedni, tarolja a ,savanyitas* pontra allitott szeleppel

Tisztitas: Szedje szt a feddt — a szelepet allitsa a , felhelyezes™ pontra (8), hizza ki a fed6bol €s vegye ki a rozsdamentes golyot (9). Az elsd
elott, €s minden hasznalat utan a fedé minden darabjat mossa el és szaritsa meg.

Receptek

A receptek a DELLA CASA 5000 ml-es befottes tivegre vannak szabva. A DELLA CASA 1000, 800 és 600 ml-es tivegekhez a hozzavaldk
mennyiségét aranyosan csokkentse.

Haz savanyu kaposzta

Hozzavalék: 3,5 kg fehér leszelt kaposzta, S00 g felkarikazott voroshagyma, 70 g so, 14 g egész fliszerkomény.

Elkésztés: Keverjen 6ssze minden hozzavalot, és 3 oran keresztiil hagyja allni, a keveréket minden floraban tjra keverjen at. Az tiveget toltse
meg rétegesen a zoldségekkel a szikiild rész alatt, minden réteget alaposan nyonyjon le, a felsé megtoltetlen részt tisztitsa meg a felesleges
zoldségektSl. Az tiveg tartalmat nyonya le a 3 db-os DELLA CASA Nehezékkel savanyitashoz (kérheti a Tescoma mérkaboltokban), hogy az
étel a savanyitas teljes ideje alatt el legyen lepve vagy hasznaljon mas erre alkalmas eszkozt. Az tivegre helyezze ra a fedot, azt allitsa a "savanyitas"
pontra, és a hazi kaposztat hagyja legkevesebb 3 hétig erjedni s6tét helyen 20 és 25 °C kozott.

Haz savanyu uborka

Hozzavalok: 3 kg csemege uborka kb. 10 cmhosszi, 4 szl fiiss kapor, 2,5 1viz, 50 g s6.

Elkészités: A vizet a sdval fozze fel, majd hagyja kihtilni az alaplét. Az uborkakat mossa meg, és saurkalja meg villaval. Az tiveg aljara helyezzen
egy szal kaprot, erre tegyen egy réteg uborkat, majd megint egy kaprot, és igy rétegezze az tiveg szikiild szijaig. A rétegezett uborkara ontse ra az
alaplevet, majd rakjon ra egy erre a célra alkalmas nehezéket, hogy az uborkak a savanyitas teljes ideje alatt el legyenek lepve az alaplében. Az
tivegre helyezze ra a fed6t, allitsa a "savanyitas" pontra €s hagyja 1-2 hétig 20 és 25 °C kozott erjedni.

Savanyitott zoldség (pickles)

Savanyitasra alkalmas zoldség (kb. 3 kg): pl. fehér és voroskaposzta, minden tipusu hagyma, fehér és piros héja retek, karalabé, répa, zeller,
petrezselyem, paprika, karfiol, brokkoli, kelbimbd, fokhagyma, poréhagyma, csemege uborka egészben, kosszarvii paprika egészben.
Elkészités: 2,5 1vizet S0 g sdval fozzon fel, majd tegye lre. A zoldséget tisztitsa meg, vagja fel darabokra, helyezze az iivegbe, és nyomja le. A
még meleg alaplevet adja hozza a z6ldségekhez, és az tiveg tartalmat megfeleld nehezékkel lassa el, hogy a zoldségek a savanyitas teljes ideje alatt



el legyenek lepve. Az tivegre helyezze 14 a fedot, allitsa a "savanyitas” pontra, és hagyja legkevesebb 3 hétig erjedni 20 és 25 °C kozott.
Jo dtlet: Hogy minél jobb savanyitott zoldséget tudjon késziteni, hasznaljon alapnak kaposztat és hagymat, mivel ezek tamogatjak az erjedést.
Kiilongsen jo kombinaciot alkotnak karfiollal, pirospaprikaval, és minden egyéb fent felsorolt zoldséggel is.

Kimchi

Hozzavalék: 3 kg kinai kelkaposzta, egy nagyobb alma, kapia paprika, répa, £l fehér retek, 100 g so. Fiiszerkeverék: 100 g reszelt gyombér,
50 ml halszész, 30 ml osztrigaszosz, 30 ml szojaszdsz, csipetnyi atnyomott fokhagyma, egy maroknyi aprora vagott tavaszi hagyma, 2 evokanal
nadcukor, kiskanal 6rolt chili, evokanalnyi so.

Elkészités: A kaposztat szelje le, adja hozza a durvéra reszelt almat, fehér retket, répat, és a szeletekre vagott kapia paprikat. Alaposan keverje
0Ossze, s0zza meg és hagyja legalabb 6 6ran keresztiil allni, minden flordban keverje 4t. Mindekdzben készitse el a fiiszerkeveréket - a finonra
reszelt , rostszalaktol mentes gyombérhez adja hozza a hal-, osztriga- és szdjaszdszt, az atnyomott fokhagyméat €s az aprora vagott tavasz
hagymét, nadcukrot, chilit és sot. A flretett zoldségek levét sziirje le, és Orizze meg. A zoldségekhez adja hozz a fliszerkeveréket, és alaposan
keverje el. Aztiveget toltse meg a sziikillo rész alatt az elkészitett keverékkel, minden réteget alaposan nyomjon le. Ha a kimchi a rétegezés
lenyomésa utan nem ereszt elegendo levet, toltse fel a zoldségekbol leszirt Iével. Az {iveg tartalmat arra megfeleld nehezékkel lassa el, hogy a
kimchi az erjedés teljes ideje alatt el legyen lepve. Az {ivegre helyezze ra a fedot, allitsa "savanyitas" pontra, és hagyja erjedni 20 és 25 °C kozott
egy hétig,

J6 otlet: Minden emilitett ételt a savanyitas teljes ideje alatt el kell lepnie az alaplének. Ha az erjedés ideje alatt eltiinik az tivegben a folyadék,
potolja langyos, soval felfdzott vizzel, melybenl 1vizhez 20 g sét adjon.



