Gemuse - Milchsaures - Wie Einmachen

Kategorien:  Eingemachtes
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

Anleitung:

Das Ei nsaeuern von Genmuese - nicht nur Wi sskohl fuer Sauerkraut
erl ebt ei ne Renai ssance. Man nuss sich allerdings in diese Technik
richtiggehend vertiefen, umnutig ans Werk zu gehen. Dabei hat das
Verfahren lauter Vorteile: mlchsaures Genmuese kann roh als Sal at
serviert werden. Es |aesst sich auch mt frischem Genuese mi schen
Es ist nach 3 bis 6 Wichen essfertig und ein Jahr |ang haltbar. Mn
braucht kei nen Ti ef kuehl schrank

Dank des Einsaeuerns in Sterilisierglaeser kann man auch kil ei ne
Quantitaeten auf diese Art einnmachen. Zuerst werden 1 |-

Ei nmachgl aeser (mt Schraubdeckel oder Gunmiring und Kl amrer) auf

i hre Luftdichtigkeit geprueft: mt Wasser fuellen und auf den Kopf
stellen. Nur sol che ( aeser verwenden, aus denen kein Wasser
austritt. Die Gummiringe sollten neu sein, die Klamer fest sitzen
Das ei nzusaeuernde, sauber geputzte und fein geschnittene oder
gehobelte Genuese wird z.B. nmit einemKartoffel stoessel mt dem Sal z
und den Gewuerzen in einer Schuessel so |ange gestanpft, bis Saft
austritt.

Nun spuelt man di e ganz sauberen d aeser mt einer Essig-Salz-
Wasserl oesung (1 EL-Essig, 1 EL Salz und 1 | kochendes Wasser) aus
und schichtet das Genuese ein. Nicht mehr als 700 g Genuese fuer ein
11-das. Das G as sollte hoechstens zu ca. 4/5 gefuellt werden. Der
Saft muss das Cenuese bedecken. Nachfuellen mt Ml ke. (Ml ke aus
Mol kenpul ver, falls nicht frisch erhaeltlich. W Ml kenpul ver ni cht
erhaeltlich ist, imReformhaus "Bi of erma" kaufen und nach Vorschrift
ver wenden) .

Sofort gut verschliessen und eine Wche | ang an ei nem dunkl en

warnmen Ort stehen | assen. Dann im Kel | er auf bewahren. Essbereit nach
vi er Whchen CGemueseart: 700 g Weisskohl 2 TL Salz 1 EL Wachol der 1
EL Kuemmel 2 EL Zucker

700 g Rote Bete 1 TL Salz 2 EL Meerrettich, gerieben 3 Nelken 1
Zwi ebel, gerieben 2 EL Zucker

700 g Karotten 1 TL Salz 1 Zwi ebel, gehackt 2 Knobl auchzehen
gehackt 1 TL Kori ander koer ner

700 g Sellerie 1 TL Salz + 250 m Wasser 3 EL Dill, zerzupft
700 g Bohnen 1 TL Sal z, 3 EL Bohnenkraut, zerzupft

700 g Kohlrabi 1 TL Salz 1 EL Koriander 1 EL Pfefferkoerner 3
Lor beer bl aetter

700 g Rosenkohl 2 TL Salz 2 Nelken 1 EL Kuenmmel 1 EL Zucker
700 g Fenchel 1 TL Salz 1 Zwi ebel, gehackt
Vor berei tung: Kohlarten fein hobel n Bohnen entspitzen, schraeg in 2

bis 3 cm | ange Stuecke schnei den Knol | engenmuese schael en, fein
raffeln
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(Fortsetzung)

Kochen: wi e Sauerkraut mt etwas Wasser- oder Wi nzugabe

Sal at: roh, so wie er aus dem d as kommt, eventl. noch etwas
gepfeffert und gesal zen, eventl. mt Cel und/oder Zuckerbei gabe oder
ei nem geraffelten Apfel
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