Hasznalati utmutato

A DELLA CASA Savanyitokészlet 5000 ml kivaldan alkalmas hazi savanyi kaposzta, savanytl uborka, fermentalt zoldségek, kimchi és hasonlok
konny( elkészitéséhez

Leiras

1. Uveg, 5000 ml

2. Tetd

3. Szelep 3 helyzettel:

a. felhelyezés/eltavolitas

b. savanyitas

c. tarolas/ szallitds

4. Rozsdamentes acélgolyo

Feltoltés
Toltse meg az tiveget kizvetleniil az elkeskenyed6 rész alattig gyalult kaposztaval, uborkaval, mas zoldségekkel, kimchivel stb. (1).

Leszoritas

Az tivegben talalhato ételek leszoritasara hasznalja a DELLA CASA Nehezék savanyitashoz, 3 db terméket: keresse a TESCOMA-boltokban
vagy a www.tescoma.hu-n, sziikség esetén szoritsa le a savanyisagot mas megfeleld targgyal. Ugyeljen arra, hogy a zldségek a fermentalés teljes
idotartama alatt alameriiljenek. (2)

Savanyitas
A lezart, megtoltott iiveget helyezze el 20-25 °C-os helyiségben. Savanyi képoszta készitéséhez valasszon sotét helyet. Allitsa a szelepet
wsavanyitas” (3) helyzetbe, és hagyja a savanytisagot a szikséges ideig fermentalodni.

Figyelem: Ha a I¢ az tivegben a savanyitas soran kifolyik €s a tetd meglazul, szedje ki a felesleges levet, folyd viz alatt mossa el a tetdt, helyezze
vissza, ¢€s allitsa a szelepet ,,savanyitas* helyzetbe.

Tarolas
Ha a savanyusag kelloen fermentalodott, allitsa a szelepet ,,tarolas/szallitas* helyzetbe (4), és helyezze az iiveget hiitGbe, illetve 10 °C-
osnal hiivosebb helyiségbe.

Figyelem: Ha a I¢ az tivegben a savanyitas soran egészen a szelepig folyik ki, és beszennyez azt, vagy kinyomja a tetot, szedje ki a felesleges
levet, majd szedje szét a tetdt, mossa meg minden részet, koztik az acélgolyot is, €s térolje teljesen szarazra. Helyezze vissza az Gsszerakott tetot,
és allitsa a szelepet ,,savanyitas helyzetbe.

Tisztitas
Szedje szét a tetdt: allitsa a szelepet ,,felhelyezés” (5) helyzetbe, tolja ki a tetobol, €s vegye ki az acélgolyot (6). Az elsd hasznalat elott, majd
minden hasznalat utdn mossa meg és torélje szarazra a tet €s az tiveg minden elemét.

Receptek
A receptek a DELLA CASA 5000 ml iiveghez valok

Haz savanyu kaposzta

Hozzavalok: 3,5 kg gyalult fehér kaposzta, 500 g szeletelt hagyma, 70 g s6, 14 g egész komény

Elkészités: Keverje 6ssze az Osszes hozzavaldt, és hagyja Oket 3 orat pihenni, a keveréket minden fél 6raban keverje at. Toltse fel az tiveget az
elkeskenyed6 részig kaposztarétegekkel, minden réteget alaposan nyomkodjon le. Az tiveg fels6, nem megtoltott részEt tisztitsa meg a
kéaposztadaraboktdl. Az tiveg tartalmat szoritsa le a DELLA CASA Nehezék savanyitashoz, 3 db termékkel (keresse a TESCOMA-
boltokban vagy a www.tescoma.hu-n), hogy a zoldségek a fermentalas teljes idotartama alatt alameriiljenek. Szikség esetén szoritsa le a
savanyusagot mas megfeleld targgyal. Helyezze az tivegre a tetét, allitsa a szelepet , savanyitas™ helyzetbe, és hagyja a hazi savanyu kaposztat sotét
helyen 20-25 °C-on minimum 3 hétig fermentalodni.

Haz savanyu uborka

Hozzavalok: 3 kg ,savanyitani valo” uborka, kb. 10 cm-es, 4 csokor fiiss kapor, 2,5 1viz, 50 g s6.

Elkészités: Forralja fel a sos vizet, és az igy készilt levet hagyja kihiilni. Mossa meg az uborkakat, és szurkalja meg dket villaval. Az tiveg
fenekére helyezzen egy csokor kaprot és egy réteg uborkat, aztan egy ujabb csokor kaprot és egy réteg uborkat, amig az {iveg nem telik meg az
elkeskenyedd részig. Ontse a levet az uborkéra, és szoritsa le Sket egy megfelelé targgyal, hogy a fermentalis telies idotartama alatt alimeriilienek.
Helyezze az livegre a tett, allitsa a szelepet , savanyitas™ helyzetbe, és hagyja az uborkat 2025 °C-on 1-2 hétig fermentalodni.

Savanyitott zoldség (ecetes vegyes savanyusag)
Savanyitasra alkalmas zoldség (kb. 3 kg):pl. fehér és voros fejes kaposzta, barmilyen fajta hagyma, fehér és piros retek, karalabé, répa, zeller,


http://www.tescoma.cz

petrezselyem, zoldpaprika, karfiol, brokkoli, kelbimbo, fokhagyma, péréhagyma, egész , savanyitani valo™ uborka és egész , pepperdni” paprika.
Elkésztés: Forraljon fel 2,5 1 vizet 50 g soval, és tegye felre a kész levet. Tisztitsa meg a zoldségeket, szeletelje Oket kis darabokra, helyezze az
tivegbe, és nyommkodja le Oket. Adja a zoldségekhez a még meleg levet, és szoritsa le az tiveg tartalmat egy megfeleld targgyal, hogy a zoldségek a
fermentalas teljes idGtartama alatt alameriiljenck Helyezze az ivegre a tet6t, allitsa a szelepet ,,savanyitas™ helyzetbe, és hagyja a zoldséget 20-25
°C-on minimum 3 hétig fermentalodni.

A mi tippiink: A lehetd legjobban fermentalt savanytisaghoz hasznaljon kaposztas-hagymas alapot, mert ezek segitik a fermentalast. Kiilonosen
finomak karfiollal, kdpia paprikaval és a fent felsorolt z5ldségek barmelyikével

Kimchi

Hozzavalok: 3 kg kinai kel, egy nagyobb alma, kapia paprika, répa; egy fél fehér retek, 100 g s6. Fiiszerkeverék: 100 g reszelt gydmbér, 50 ml
halszosz, 30 ml osztrigaszosz, 30 ml szdjaszész, egy gerezd préselt fokhagyma, egy csokor aprora vagott Gjhagyma, 2 ek. nadcukor, , 1 kk. oriilt
chili, 1 ek. s6

Elkészités: Csikozza fel a kaposztat, adja hozza a durvara reszelt alméat, fehér retket, répat és a felcsikozott kapiat. Alaposan keverje Ossze,
s6zza meg, és hagyja minimum 6 6rat pihenni, minden f&l 6rdban keverje at. Kozben készitse el a fiiszerkeveréket: a finonmra reszelt, szilak és
kemény részek nélkiili gyombérhez adja hozza a hal-, osztriga- és szojaszoszt, a préselt fokhagymat és az aprora vagott (jhagymat, a nadcukrot, a
chilit és a sét. Ontse le a pihentetett zoldségkeverékrdl a vizet, és tegye félre Adja a zoldségkeverékhez a fiiszerkeveréket, és alaposan keverje
Ossze. Toltse meg az tiveget az elkeskenyedd részig a kész keverékkel, minden réteget alaposan nyomkodjon le. Ha a kimchi a nyomkodas
kozben nemenged elég levet, ontse fel az tiveget a zoldségkeverékbol megmaradt vizzel. Az tiveg tartalmat szoritsa le egy megfeleld targgyal, hogy
a kimchi fermentalas teljes id6tartama alatt alameriiljon. Helyezze az {ivegre a tetdt, allitsa a szelepet , savanyitas™ helyzetbe, és hagyja a kimchit
20-25 °C-on egy hétig fermentalodni.

A mi tippiink: A feltiintetett savanyusagoknak a fermentalas teljes idotartama alatt el kell meriilnitk a Iében. Ha a savanyitas soran az tivegben a 1é
fogyni kezd, toltse fel felforralt sos, langyos vizzel, 20 g s6 1 liter vizhez aranyban.

a savanyitas soran az tivegben a 1€ fogyni kezd, t6ltse fel 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

