E I L A G E N

Sauerkraut

(Etwa 1 Woche fur den Garungsprozess!)

21 1M1 1B i i

Zutaten

- 1 kleiner Weikohlkopf

- Salz

- Wasser

AuBlerdem:

- 180 ml trockener WeiBlwein (z.B.
Riesling)

- Salz

- Pfeffer

- 1 EL getrocknete Wacholderbeeren
(optional)

|. Kohl vierteln, den harten Ansatz entfernen,
| in feine Streifen schneiden und dann waschen.
| Abtropfen lassen.

2. Den Kohl wiegen und in eine Schiissel
geben. Auf 100 g Kohl 3 g Salz (etwa 1/2
TL) hinzufiigen. Mindestens 1 Stunde bei
Raumtemperatur stehen lassen, ab und zu
umrithren.

3. Kohl mit der entstandenen F lussigkeit in 2 hohe sterile Glaser oder ein groBes steriles
Glas bis maximal 3 cm unter den Rand fiillen. Von oben mit einem Stampfer festdriicken.
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4. Zum Beschweren fiir jedes Glas 250 ml
Wasser in eine Plastiktiite giefen, moglichst
luftdicht verschlieBen, in eine zweite Tite
geben, ebenfalls luftdicht verschlieBen. Das
Wasserpaket jeweils direkt auf den Kohl in die
Salzlake geben. Glaser oder Glas verschlieBen
und in der Kiiche mindestens 3 Tage beil
Raumtemperatur stehen lassen.

9. Nach 3 Tagen die Beutel entfernen und das Sauerkraut kontrollieren. Es sollte
fermentiert riechen und leicht sduerlich schmecken. Ist das nicht der Fall, das Kraut mit
einem sterilen Holzloffel umrithren, wieder beschweren und so lange stehen lassen, bis es
fertig ist. Dabei jeden Tag nachsehen und umriihren.

6. Wenn das Sauerkraut fertig ist, die Beutel entfernen und die Glaser oder das Glas bis
zur Verwendung in den Kiuhlschrank stellen.

/. Zur Weiterverarbeitung 500 g Sauerkraut
entnehmen, auf einem Sieb gut abspiilen und
anschlieBend moglichst viel Wasser
ausdricken.

8. Sauerkraut, ggf. Wacholderbeeren und Wein in
einem Topf erhitzen. Nach 10 Minuten, den
Deckel drauflegen. 20 Minuten weiterkocheln, bis
die Flussigkeit fast verdampft ist und der Kohl noch
bissfest ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipps
J Variation: statt Wacholderbeeren: Apfel/Ananas oder in Butter angediinstete
Zwiebelringe

K Zu: Rippchen a la Oma Anne
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