Translations:Conserves lactofermentées/92/es

e Repite el proceso hasta que el tarro esté lleno.

® Dejaunespaciode 1a2cmentrelatapay laultima capa de verduras: la fermentacion libera gas y el jugo puede desbordarse si el tarro se
llena demasiado.

e Asegulrese de que todas las verduras estén cubiertas con su jugo hasta la parte superior del tarro: es este jugo el que garantiza la
anaerobiosis, la ausencia de oxigeno. Si es necesario, puedes afiadir un peso (de cristal, una bolsa de plastico llena de agua o una hoja de
col o un palito de zanahoria) para mantener las verduras bajo el liquido.

e Cierraeltarroy coldcalo sobre un plato (el gas puede hacer que parte del liquido rebose).

e Dejar 3 dias en casa para que fermenten los fermentos lacticos que se producen de forma natural. Dependiendo de las verduras y de su
tamario (cuanto mas pequefios sean los trozos, mas rapida sera la fermentacion), se recomienda dejar fermentar entre 7 dias y un mes.

e Lerecomendamos que deje fermentar los tarros y luego los guarde en un lugar fresco y oscuro. Pueden conservarse durante mas de un
ano siempre que no se abra el tarro.
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