Kapusta kwaszona na zime
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Na 12 mendli kapusty wzig¢ kilo soli. Kapuste uszatkowac , przesypujac w czasie szatkowania sola.

Uszatkowang ktas¢ do beczki od wina, bo z beczki od wina kapusta najsmaczniejsza, wrzuci¢ do niej kilka

matych, kwasnych jabtek i ubija¢ kapuste warstwami, reka lub kulg tylko tyle, ile sama ustepuje, aby sie nie

zanadto rozbita: nastepnie, przycisng¢é mocno denkiem i przytozy¢ kamieniem. Po kilku dniach gdy zacznie sie
mocno burzy¢ , zdja¢ kamien i deske, obmy¢ , zrobi¢ w kapuscie kilka dziur, aby wyszta gorycz i zostawi¢ tak przez
kilka dni odkrytg. Po tym przeciggu czasu potozy¢ na kapuste czysty ptocienny ptat, nastepnie denko, ktére

trzeba przycisng¢ kamieniem. Denko musi by¢ tak duze, Zeby pokryto catg kapuste. Kapusta musi mie¢ na
wierzchu wode, ktdrg pusci sama z siebie, a wtenczas bedzie dobrg. Jezeliby za$ nie puscita wody, trzeba

cokolwiek wody na nig nala¢ . Od czasu do czasu trzeba kapuste oczysci¢ i denko obmy¢ . W taki sam sposéb

kwasi sie kapusta czerwona, ktérg mozna uzywaé na satate.
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