Приложение 1.

Квашеная капуста.

Хочу поделиться рецептом засолки капусты по которому,  мы в 6 классе на уроке технологии заготавливали капусту.

Ингредиенты: капуста, морковь, лавровый лист, перец горошек, перец горький, семена укропа.

Рассол на яйцо: вода 1л, соль каменная 4 ст. ложки, сырое яйцо( для проверки).

I. Ход работы: сначала приготавливаем рассол. Соль для приготовления рассола ни в коем случае не мелкая, не йодированная, а та на пачке, которой написано «каменная». Растворим соль в воде и проверим на яйцо, опустим его. Если яйцо внизу соли мало, если наверху соли много. Как же надо? Чтобы яйцо выглядывало из рассола на диаметр 2 рублевой монеты. Консистенцию рассола легко отрегулировать, добавляя воды или соли тщательно перемешивая.

II. Капусту шинкуем, морковь режем или трем на крупной терке. Приготовили лавровый лист, перец горький, перец горошек, семена укропа.

III. Берем капусту, столько, сколько поместится в обе руки, окунаем в рассол, стряхиваем, кладем в кастрюлю, добавляем морковь и специи. Опять берем капусту, пропитываем рассолом, кладем в кастрюлю, добавляем морковь и специи и так далее…

IV. Сложили, утрамбовали, положили гнет, накрыли полотенцем, держим в тепле. Ежедневно протыкаем деревянной ложечкой утрамбованную капусту, чтобы выходили газы брожения.

V. Через 3, 4 дня капусту ставим в холод, Приятного Аппетита!
