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DOMÁCÍ KVAŠENÍ KROK ZA KROKEM

Chcete podpořit imunitu a osvojit si tradiční způsob uchovávání potravin? Vždycky jste to
chtěli zkusit, ale nevíte jak na to? Zveme vás na praktickou ukázku. Ukážeme si, jak kvasit
zeleninu ve vlastní šťávě bez přidané vody. Dozvíte se, které druhy zeleniny jsou pro
kvašení vhodné, jak nejlépe krouhat, kombinovat, kořenit a pěchovat. Řekneme si jaká sůl
je nejvhodnější a kolik jí vlastně použít, jak hotový produkt nejlépe uchovávat a co s
hotovou fermentovanou zeleninou dělat dál.


