re Rezeptidee

Sauerkraut

Zutaten:

1 kg WeiRkohl (ohne dul3ere Blatter)
12 g Salz
Gewlrze nach Geschmack:

e Lorbeerblatter

e Kimmel —

aulRerdem:

e Einmachglaser (grindlich auswaschen)
e Frischhaltefolie

e Gummibander

Zubereitung:

Den Kohlkopf vierteln und den Strunk
herausschneiden. Danach den WeiRkohl mit in
feine Streifen schneiden und diese in eine
Schissel geben. Jetzt kommt das Salz und je
nach Geschmack die anderen Gewiirze dazu.
Die Kohlmasse muss nun fir ein paar Minuten
gut durchgeknetet werden, bis Flissigkeit
herauskommt.

Nun alles in die Glaser fiillen. Uber die Offnung
kommt etwas Frischhaltefolie und wird mit
einem Gummiband befestigt. Die Gldser nun 3
bis 6 Tage bei ca. 20 Grad garen lassen. Immer
darauf achten, dass das Kraut in seiner
Flissigkeit liegt. Danach kommt das Glas fir 14
bis 21 Tage an einen kiihlen Ort, zum Beispiel
in den Keller, um weiter garen zu kénnen.

Hat dir das Rezept gefallen? Dann teile gerne ein Foto
L4 mit uns auf Instagram #heimischelandwirtschaft

Unser Tipp:

Das abgedeckte Glas wdhrend des
Gdrungsprozesses am besten in eine
Schiissel oder auf einen Teller stellen, da
bei der Gdrung auch mal Saft austreten
kann, selbst wenn Folie fest sitzt.

Guten Appetit!
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