Varza rosie 1la borcan -
Reteta pentru iarna - Salata
de varza cu morcov, telina si
hrean

Varza rosie la borcan — o reteta extrem de simpla care se
pastreaza foarte bine. Ceea ce obtinem seamana cu o salata de
varza aromata cu otet, imbogatita cu morcov, telina si hrean.
Toate aceste ingrediente completeaza perfect varza rosie,
conferindu-i prospetime, mentinand-o crocanta.

Varza Rosie la Borcan
Bl

Aceasta salata nu doar ca este sanatoasa, dar si contribuie la
dietele de slabit si faciliteaza tranzitul intestinal.
Ingrediente specifice pentru salata de varza rosie la borcan
pot fi gasite in descriere, iar modul detaliat de preparare a
salatei cu varza rosie, morcov, telina, hrean si otet este
prezentat in videoclip.

=2 kg varza rosie

= 500 gr morcov

=2 mere dulci-acrisoare

1 lingurita rasa de piper boabe
=1 telina mica, 150 gr
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= 3 frunzulite de dafin

» 25-30 gr sare neiodata, sau dupa gust
= 2 linguri de zahar, sau dupa gust

= 150 ml otet de mere de 9 grade

=20 gr hrean
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. Rade jumatate de kilogram de morcov pe razatoarea mica,

mentinand razatoarea la un unghi de aproximativ 30 de
grade pentru fasii mai lungi.
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. Schimba razatoarea cu una cu ochiuri mai mari pentru a

obtine fésii mai groase de morcov.

. Rade si 150 de grame de telina pentru fasii lungi.
. Foloseste razatoarea mare pentru a rade cele doua mere.
. Adauga 50 ml de otet peste mere pentru a preveni

oxidarea. Amesteca.

. Taie varza rosie (dupa ce ai indepartat primele frunze

si cotorul) folosind o mandolina.
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. Adauga o lingura de sare, 100 ml de otet de 9 grade si o

lingurita de boabe de piper peste varza.

. Amesteca varza pana cand incepe sa-si lase sucurile.
. Adauga morcovul, telina si marul in varza.
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Gusta si ajusteaza cu sare si zahar dupa preferinta.
Adauga 3 frunze de dafin.

Rade 20 de grame de hrean si amesteca-l in salata.

Pune varza in borcane, storcand-o usor si presand-o bine
pentru a elimina golurile de aer. Este important sa
acoperi varza cu sucul propriu.
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Inchide borcanele si pune-le intr-o farfurie pentru a
preveni scurgerile in timpul fermentarii.

Depoziteaza borcanele intr-un 1loc racoros pentru
fermentare.

Dupa o saptamana, salata este gata de consum.
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1. Pentru servire, se poate amesteca cu ulei de masline sau ulei
de floarea-soarelui pentru a obtine o salata deosebita.



