Hasznalati utmutato

A DELLA CASA Savanyitd készlet 1000 ml kivaloan alkalmas hazi savanyitott ételek, pl. savanyl kaposzta, kovaszos uborka, savanyitott
zoldségek, kimchi és has. konnyl elkészitéséhez.

Leiras

1. Uveg 1000 ml

2. Fedo

3. Szelep 3 helyzettel:

a. felhelyezés/eltavolitas

b. savanyitas

c. tarolas/ szallitds

4. Rozsdamentes acél golyd
5. Fermentacios betét

Feltoltés
Allitsa a fedét , felhelyezés/eltavolitis* helyzetbe, vegye le az iivegrdl, és vegye ki a fermentacios betétet (1). Toltse meg az iiveget élelmiszerrel, pl.
reszelt kaposztaval, uborkaval, aprora vagott zoldséggel, aprora adagolt alapanyagokkal a kimchihez.

Fermentacios betét
Helyezze be az élelmiszerekkel felt6ltott tivegbe a betétet ugy, hogy lenyomja az élelmiszereket, és ontse hozza a levet, hogy az tiveg tartalma a
betéttel egyiitt a I felszine alatt maradjon a savanyitas teljes id6tartama alatt (2).

Savanyitas
Allitsa a szelepet , savanyitas helyzetbe, és helyezze az étellel toltott tiveget 20-25 °C-os helyiségbe (3). Hagyja az ételt a szitkséges ideig
savanyodni, savanyt kaposzta készitésénél valasszon sotét helyet.

Figyelmeztetés: Ha a I¢ az tivegben a savanyitas soran kifolyik, és a fedd felenged, szedje ki a felesleges levet tigy, hogy az ételek és a betét a 1é
felszine alatt maradjanak, mossa el a fed6t, helyezze vissza, €s allitsa a szelepet , savanyitas* helyzetbe.

Tarolas
Ha az étel mar megfeleloen savanyu, allitsa a szelepet , tarolas/szllitas™ helyzetbe, €s helyezze az tiveget a hiitobe, esetleg 10 °C alatti homérsékleti
helyiségbe (4).

Figyelmeztetés: A fedot , tarolas/szallitas* helyzetben csak olyan ételek tarolasara hasznalja, amelyeknél mér teljesen befejezodott a savanyitas
folyamata. Ha nem biztos benne, hogy az ételt mar nem kell tovabb savanyitani, tarolja dket ,savanyitas™ helyzetbe allitott feddvel.

Tisztitas

Szedje szét a fedot, €s allitsa a szelepet , felhelyezés/eltavolitas™ helyzetbe. Vegye ki a szelepet a fedobol, és vegye le a rozsdamentes acél golyot
(5). A szétszedett fedot mossa foly6 viz alatt, szaritsa meg, €s rakja Ujra 6ssze, ne mossa mosogatogépben. A fermentacios betét €s az tiveg
mosogatogépben moshatoak.

Receptek

Hazi savanyu kaposzta

Hozzavalok: 900 g reszelt fehér kaposzta, 120 g szeletelt hagyma, 16 g s6, 3 g egész kémeény

Elkésztés: Keverje 0ssze az §sszes hozzavalot, és hagyja ket 3 orat pihenni, a keveréket minden f&l 6raban keverje at. Toltse fel az tiveget
kaposodo szakaszonként kaposzta rétegekkel, minden réteget alaposan nyomkodjon le, az {iveg fels6, nem megt6lt6tt részEt tisztitsa meg a
kaposzta daraboktol. Helyezze az tivegbe a fermentacios betétet ugy, hogy az étel a savanyitas teljes idétartama alatt teljesen elmertiljon, esetleg
nehezékként hasznaljon mas arra alkalmas targyat. Helyezze az tivegre a fedot, llitsa a szelepet , savanyitas™ helyzetbe, és hagyja a kaposztat s6tét
helyen 20 - 25 °C-on mmnimum 3 hétig savanyodni.

Haz kovaszos uborka

Hozzavalok: 600 g (kb. 13 db) megfeleld méretii (kb. 10 cm) ,csemege™ uborka, 1 szl friss kapor, 500 ml viz, 10 g s6

Elkésztés: Forralja fel a sos vizet, €s az igy készilt levet hagyja kihiilni. Mossa meg az uborkat, és szirja at villival. Helyezze az tiveg aljara a
kapor egy darabjat és egy réteg uborkat, ezutan folytassa egy yjabb kapor darabbal és uborka réteggel. Helyezze az tivegbe a fermentacios
betétet ugy, hogy az uborkdk a savanyitas teljes idotartama alatt eleriiljenek, és adja hozza a levet. Helyezze az tivegre a fedot, allitsa a szelepet
,savanyitas* helyzetbe, és hagyja az uborkat 20 - 25 °C-on 1 - 2 hétig savanyodni.

Savanyitott zoldség (ecetes vegyes savanyusag)

Savanyitasra alkalmas zoldség (kb. 600 g):pl. fehér és voros fejes kaposzta, az Gsszes fajta hagyma, fehér és piros retek, karalabé, répa,
zeller, petrezselyem, fehér paprika, karfiol, brokkoli, kelbimbo, fokhagyma, poréhagyma, egész , csemege™ uborka és egész , kosszarvii paprika.
Lé: 400 ml viz, 10 g so.

Elkészités: Forralja fel a vizet a sdval, és kapcsolja le a kész levet. Tisztitsa meg a zoldséget, szeletelje kis darabokra (kb. 1 cm), helyezze az
tivegbe, €s nyomkodja le dket. Helyezze az livegbe a fermentacios betétet igy, hogy a z6ldség a savanyitas teljes idotartama alatt elmeriiljon, és



adja hozza a neleg levet. Helyezze az tivegre a fedot, allitsa a szelepet , savanyitas™ helyzetbe, és hagyja a zoldséget 20 - 25 °C-on minimum 3
hétig savanyodni.

Jo tipp: A lehetd legjobban megsavanyitott zoldség elkészitése érdekében alapként hasznaljon kaposztat és hagymat, amelyek tamogatjak a
savanyitast, kivaldak karfiollal, piros paprikaval és a tobbi fent emilitett zoldségfajtaval keverve.

Kimchi

Hozzavalok: 600 g pekingi kdposzta, egy darab alma, képia paprika, répa és fehér retek, 20 g so. Fiiszerkeverék: 20 g reszelt gyombér, 10 ml
halsz6sz, 6 ml osztrigaszész, 6 ml szdjaszosz, 2 gerezd préselt fokhagyma, egy kevés aprora vagott ijhagyma, egy tedskanal nadcukor, egy csipet
Or6lt chili, £l tedskanal s6 .

Elkészités: Szeletelje a kaposztat vékony csikokra, adja hozza a durvéra reszelt almat, fehér retket, répat és a vékony csikokra szeletelt kapiat.
Alaposan keverje 0ssze, s6zza meg, és hagyja minimum 6 érat pihenni, a keveréket minden €l draban keverje at. Kozben készitse el a
fuszerkeveréket: adja hozza a finonra reszelt, szalak és kemény részek nélkiili gyombérhez a hal-, osztriga- és szdjaszoszt, a lepréselt fokhagymat
és az aprora vagott Ujhagymét, a nadcukrot, chilit és a s6t. Ontse le a pihentetett zoldségkeverékbol a vizet, és drizze meg. Adja a
zoldségkeverékhez a fliszerkeveréket, és alaposan keverje 6ssze dket. Toltse meg az iiveget az elkészitett keverékkel, minden réteget alaposan
nyomkodjon le. Helyezze az tivegbe a fermentacios betétet gy, hogy a kimchi a savanyitas teljes idotartama alatt elmeriiljon. Ha a kimchi a
nyomkodas ideje alatt nem enged elég levet, ontse fel az tiveget a zoldségkeverékbdl megmaradt vizzel. Helyezze az tivegre a fedot, allitsa a
szelepet , savanyitas* helyzetbe, és hagyja a kimchit 20 - 25 °C-on egy hétig savanyodni.

J6 tipp: Minden savanyitott ételnek el kell meriilni a Iében a savanyitas teljes id6tartama alatt. Ha a savanyitas soran az tivegben a Ié csokkenni
kezd, toltse fel elore felforralt sos, langyos vizzel, 20 g so6 1 liter vizhez aranyban.


https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=zazvor
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=rybi_omacka
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=ustricova_omacka
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=sojova_omacka
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=cukr
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mlete_chilli
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=sul

