Kiseljenje repe | Kisela repa

« 3 kgribane repe (koli¢inu repe birajte po kanti za
= kiseljenje)
. Kupite uvijek viSe repe jer 20-25% bude odpad pri

A qguljenju

40 g soli (5 V2)
« 1 MZ 3eera
* kiml po Zelji (ja ga ne v
* Plasténa kanta sa do

|Op. al Kiseljenje r asniva na principu
mlje¢nog vrenja ko%akterije jedusecer izrepe
izlu¢uju mljge

cnukiselinu kojaukiseljuje repu.
Sol se stavl] da bi ona pustila sok u kojem se
nalazi«Sé |&g trebaju bakterije za proizvodnju
mljecne’kjselines
U oW akva jeepa, treba regulirati kodinu
olje naribajte 100 iggpei posolite je sa B-g

2 MZ) i dobro istiskajte, ostavite prekoéha
fMatenoj baici. Ako repa pusti dovoljno tekine i
ema viSe nerastopljene soli, imate pravi omjer.
U puno recepata koje sam pitao repa se nakon
ribanja slaze u redove, nabije se i izimese soli.
Ja sam si postavio pitanje, zaSto repu ne posoliti
takvu posoljenu slagati u redove, nabiti je i pamov
slagati.
- Nema razlike od uobajne metode, osim Sta imam
~ punu kontrolu nad soli. Na taj &ia moZete odrediti da
li je vaSrecept za kiselu repuu redu, tj. jeste li stavili
pre viSe soli (repa bude pre kisela) ili pre madcsp

cak i pokvarila. Metoda "Saka soli" je poptitio
" nesigurnal/Op. a]

pi i ne stavljam ga)
im poklopcem..

zalogaj za cnde.

Pregledajte je dobro. Znalo mi se dogoditi da pare vana skroz ok, a u sredini puna rupa od crva.
Repu naribajte po Zelji, ja je ribam na deblje rezaro® i masina za rezanje repe koja od repe napravi
Spagete.

Posolite je.



Prvired ribane repeslozite u plastiniu
posudu koju ste dobro oprali, te posipajte
Sacerom. Séer je p@&etna hrana za mijee
bakterije, te se time ubrzapaoces kiseljenja
repe.
- Potom stavite pruwied narezane repete dobro
nabite. Radite i tradicionalnom metodom
kiseljenja repe, posipajte jednu MZ soli, moja
repa je ve posoljena. Redajte redove i uvijek
dobro priti€ite.
~ Zadnji red posipajte solju. Pritisnite tanjurom
~ ili nekim pogodnim predmetom Koji svojom
povrSinom ravnomjerno nasjedamarezanu
- repu.

g

Opteretite t teret dodje do 1 cm iznad

rub% po de‘ epe treba toliko da bude do vrha
posu %’o nabijena, ako je ima manje, onda
izr % lopac kojée sjediti t@&no narepi.
u@g tavite, recimo zdjelicu kaje viriti
izvan ruba posude za kiseljenje.

Posudu poklopite plastiim poklopcem, orge
se na mjestu gdje zdjelica viri van svinuti, bez
da na rubovima kante pusta zrak u kantu ili

Y 4 miris van. Kod plastinog poklopca je dobro
¢ (ba Sta zbog svog elasticiteta uvijek konstantnim

pritiskom pritiS ¢e repu u kiseljenju. Kada

Q primjetite da poklopac viSe ne prit&Sterete,

@ podloZite npr. sa jednim Sarafom za boce.
Vanjski rub kante za svaku sghj oblj@pite ljepljivom trakom, tako da miris 1008 moze van. Ja u kuhinji
nisam imao nikakvog miris&a e kada sam kanaimkekiinu (jednom tjedno) sam je odnio na balkon
i tamo otvarao. Qgenito mi\se&i darepa u kiseljenju ima manje neugodan miris nego kadiseli

kupus, zel] $

Svakih par dana kontrolirajte kakva je téia. Nakon nekog vremerta se pojaviti pjena, neajavajte.

To je u redu. Ko oces kiseljenja repe trajecca. 6-7 tjedana na temperaturi 16-18°C.

Ako iz bilo kojeg razloga nestane tékue, prokuhajte litru vode sa 15g soli i kad seadhprelite preko

repe. Repa kada se kiseli ne smije nikad ostati suha.

Repa je kiselakad se ta tekiina ponovno razbistri, tada je gotovo nifje vrenje.
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Cuvanje kisele repe
Kiselu repu kada je ukiseljena, porcionirajte te je spremltm @/arlte u véece. Bitno je da su

posude pune do vrha i dobro zatvorene. Spremueh]ad ko mjesto sa temperaturom dg.ma
10°C. U hladnjaku se mozevati, dobro zatvorena, 4- 5



