Sauerkraut 1 - Info

Kategorien:  Weil3kohl, Wissen, Info, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Wi RBkr aut
10 Sal z

Anleitung:

Das Wei Rkraut fein hobeln und in einemE ner mt 10 g Salz pro Kilo
ver m schen. Nachdem man das Kraut etwas im E ner zusanmengedr tckt
hat, | &sst man es abgedeckt ca. 2 Stunden ziehen. Nun wird es mt
ei nem St anpfer Lage fur Lage in die G aser eingestanpft. Das Kraut
muss fest in den d&sern |liegen. Auf das Kraut konmen zum Schl uss
ei ne Abdeckpl atte und ein Abstandhalter, die das Kraut ca. 3 cm
unter dem Deckel halten und es am Auf quel |l en hindern. Es nuss imer
ca. 1 cm Saft Uber der Krautoberfl ache stehen. Di e Deckel niissen
fest auf den Q &asern sitzen, der Uberdruck, der bei der

M | chsdur egdrung entsteht, nuss aber entwei chen kodnnen.

Zum Auf bewahren stellt man die d aser am besten in den Keller, also
an einen nicht so warmen Ot. D e Reifezeit betragt m ndestens zwei
Monat e. Das Sauerkraut ist dann noch sehr mld. Auch nach ei nem Jahr
oder | &nger ist das Kraut noch in sehr gutem Zustand, nur eben etwas
sauerer. Man kann es evtl. vor dem Kochen unter flieRBendem Wasser
spul en.



