Приложение №1.  Технологическая карта  Квашение капусты.

    Норма продуктов: 

- капуста свежая - 1 кг;

- соль крупная – 2 чайные ложки;

- морковь – 1 шт.;

- лавровый лист – 3 шт.;

- перец горошек – 3 шт

- яблоки мелкие – 3 шт.; или - клюква – 1 столовая ложка; или- брусника- 1 столовая ложка;

Технология квашения капусты. 

Снять с кочана все зеленые и грязные листья. 

Нашинковать капусту острым ножом на узкие полоски. 

Морковь натереть на крупной терке и добавить к нарезанной капусте. 

Выложить в кастрюлю и посолить (на 1 кг нарезанной капусты берем 2 чайные ложки соли). 

В тазик с капустой и морковью добавляем  2 лавровых листа и 3 горошины горького перца. 

Перемешать капусту с добавками, как бы вспушивая ее, но не отжимать и растирать. 

Положить сверху тарелку и гнет (стеклянная банка, наполненная водой) 

Через два дня капуста начнет бродить. На поверхности появится пена. 

Тяжелый предмет  снять, капусту проткнуть деревянной палочкой до дна кастрюли, чтобы вышли газы, которые ухудшают вкус капусты. 

Через четыре дня  капусту разложить по банкам, накрыть крышкой и поставить в холодное место, чтобы она не перекисла. 

Рассол светлеет, и через неделю капуста готова к употреблению. При засолке в капусту можно добавлять яблоки поздних сортов, клюкву, укроп, тмин

