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Indas kopustams raugti ar sudytal meésai slegti

Pasirinkite misy slégini puoda raugintiems kopiistams ar
sudytai mésai ir mégaukités skaniais namy gamybos
patiekalais, kuriuos galésite ruosti bet kuriuo metu!

499.00 € su PVM
Prekés kodas: 1.204-1402.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:
\—/ Kita talpa: 30 Itr, 90 Itr, 50 Itr

Prekés apraSymas:

Nerudijancio plieno indas kopuistams raugti ar stidytai mésai slégti — tradiciniam rauginty koptisty ruoSimui

Jei ieskote patikimos priemonés naminiams raugintiems kopiistams gaminti, Sis indas kopustams raugti, (raugintiems
kopustams slégti) yra butent tai, ko jums reikia! Pagamintas i§ aukStos kokybés nertudijan¢io plieno, jis uZtikrina
ilgaamziskuma, patogy naudojima ir efektyvy raugimo procesa.

indas kopuistams raugti, kodél verta rinktis?

¢/ Tvirta ir ilgaamzé konstrukcija — indas i$ nertidijancio plieno, atsparus korozijai ir lengvai priZitirimas.

«/ Sléeginis medinis dangtis su reguliuojamu sraigtu — leidZia kopustus slégti tolygiai ir uZtikrina geresnj fermentacijos
procesa.

«/ Ergonomiskos medinés rankenos — patogios laikyti, suteikia nattiraly dizaino akcenta.

«/ Talpus ir universalus — Zimona indas kopustams raugti tinka, bet ir kitoms darZovéms ar net mésai fermentuoti.

¢/ Lengva prieZiura — puodas lengvai plaunamas rankomis arba indaplovéje, o dangti rekomenduojama nuvalyti drégna
Sluoste.

Indas kopiistams raugti, kaip naudotis?

{P)Pasiruoskite ingredientus: koptstus smulkiai supjaustykite, jdékite druskos ir mégstamy prieskoniu.

2] Suminkykite kopiistus: kruopiiai i§minkykite juos, kad issiskirty natiiralios sultys.

30)Sluoksniuokite inde: dekite kopistus | inda kopiistams raugti, kiekvieng sluoksnj tvirtai spausdami.
40)Naudokite slégini dangti: uzdenkite mediniu dang&iu ir reguliuokite spaudima sraigtu.

SP)Palikite raugti: kambario temperatiiroje fermentacija uZtruks 5-14 dieny, priklausomai nuo norimo riig§tumo lygio.
Laikymas: kai rauginti kopiistai pasiekia norima skoni, perkelkite juos i Saldytuva ar kita vésia vieta.
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Trumpas rauginty koptisty receptas

Ingredientai:

5 kg SvieZiy kopusty

100 g druskos

2-3 tarkuotos morkos

1 valgomasis Saukstas kmyny
3-4 lauro lapai

Juodyju pipiry grudeliai

Gaminimo budas:

{P)Kopistus smulkiai supjaustykite ir sumaisykite su druska bei prieskoniais.

2P)Gerai iminkykite rankomis, kol issiskirs natiiralios sultys.

30)Sudékite i inda kopiistams raugti, kiekviena sluoksnij tvirtai suspausdami.

4P U%dékite slégini dangtj su sraigtu ir slégti tiek, kad kopiistai bty visi$kai panardinti.
SP)Palikite raugti siltoje vietoje nuo 5 iki 14 dieny.

Kai koptstai igis norima skoni, perkelkite juos i Saldytuva.

Pabaiga

Sis indas kopiistams raugti yra nepakei¢iamas jrankis kiekvienoje virtuvéje, norint paruoiti sveikus, skanius ir natiiraliai
fermentuotus produktus. Pasirinkite kokybe, tradicija ir patoguma — rauginkite kopiistus greitai ir efektyviai su Siuo sléginiu
puodu!

Pdsigykite jau Siandien ir mégaukités namuose raugintais kopustais be jokiuy dirbtiniy prieduy! 7%+

Nuoroda | gamintojo puslapi https://www.zottel.si/en/product/pots-for-meat-brine-and-pickled-cabbage-turnips-vegetables

Turésite klausimysusisiekite su mumis.

Nuotrauky galerija:
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