Sauerkraut - Einzumachen

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Weisskohl, Sauerkraut
Zutaten fur: 1 Rezept

Wi sskohl
Sal z

Etwas Mehl
Steintopf mt passender
Hol zpl atte al s Deckel
Steine z. Beschweren

Anleitung:

Di eses Rezept stamt aus ei nem sehr alten Kochbuch, in demteilweise
sehr alte Gewichte erwaehnt werden. Sollte jemand di ese Rezepte
nachkochen wol - | en, kann ich i hm nur ungefaehre H | fen anbieten

Aus ei ner frueher geposte- ten Info konnte ich entnehnmen, dass 1
MASS = 1,07-1,2l; 1 LOT = ca. 15-17g; 1 SCHOPPEN = vermutlich 1/2
enthalten. Ganz all genein neine ich beimLesen der Rezepte
festgestellt zu haben, dass es auf ein wenig nehr oder weniger neist
ni cht ankomt .

Un weni gtens einen Teil der "Originalitaet"” der Rezepte zu erhalten
behalte ich die Schrei bwei se des Textes bei

Ni nm schoenes sattes Kraut, putze es sauber ab, schneide es in der
Laenge von ei nander, ni nmden Storzen heraus und | asse es |ang und
rein hobel n. Ni nm dann ei ne Stande (heute wuerde nman ei nen Steintopf
nehmen; was eine Stande ist, kann ich | eider auch nicht sagen),
streue dem Bord nach ei ne Handvoll Mehl sammt einer klei nen Handvol
Sal z darein, thue einen Zuber voll Kraut hinein und ei ne ganz kil ei ne
Handvol | Sal z dazu. Man nmuss niemals zu viel Salz daran thun, weil
es sonst hart wird. Lass es mt einem Stoessel fest zusanmenstossen
und fahre so fort, bis das Kraut sammt und sonders in der Stande ist.
Al sdann breite eine Serviette darueber, decke die Stande mt einen
hoel zernen Deckel zu und beschwere diesen mt Steinen. Hat das Kraut
bi s den andern Tag kei n Wasser gezogen, so nuss man wel ches daran
schuetten.



