Ve~ Keramikscheune Spickendorf

Selbstgemachtes Delikatesssauerkraut
im Einmachglas - Rezept fiir GlasgréBe 1L

Sie benétigen: 800g Weillkohl
160g Mohrriiben
1 mittelgroBen Apfel
6 Backflaumen (entsteint)
8g Salz
1/2 Essloffel gemahlenen Kiimmel
8 Wacholderbeeren
2 Loorbeerblatter

Vorbereitung: Uberbrithen Sie alle Geriite und Tépfe, vor der
Zubereitung mit kochendem Wasser und spiilen
Sie das Einmachglas und den Beschwerungssiein
mil kochendem Wasser aus.

Zubereitung: Dien Kohl klein schneiden und in Stiicke hobeln. e Méhren
in diinne Streifen raspeln, den geschilten und vom Kermngehiuse
befreiten Apfel in kleine Sticke schneiden und
die Backflaumen halbieren.
Vermmischen Ste nun die Zutaten in einem passenden Behdlter mat
dem Salz, dem Kimmel, den Loorbeerblittern
und den Wacholderbeeren.
Schichten Sie nun nach und nach das Kraut in das Einmachglas und
stampfen Sie es Schichtweise mit einem Kartoffelstampfer od.
s0 lange e, s sich Flassigkeit an der Oberfliche zeigt.
Mun legen Sie den Beschwerungsstein oben auf.
Fiillen S1e so viel kochendes Wasser auf, dass der Beschwerungsstein
und das Kraut von Flissigkeit bedeckt sind, schhieien nun den
Deckel und lassen das {ihgis ber Zimmertemperatur 14 Tage ruhen.
Das Glas sollte gelegentlhich gedfinet werden um die enstehenden
Crdrgase untwtifhun Zu lassen,
Rithren Sie den Sauerkohl anschlieBend kriftig durch um die
restlichen Gérgase aus dem Kraut zu lGsen.
Nun legen Sie die Beschwerungssteine wieder oben auf
filllen wiederum kochendes Wasser nach.
SchlieBen den Deckel und stellen das Einmachglas an einen kiithlen Ort.

Unser Tip: Verfeinern Sie Thr Delikatesssaverkraut mit Olivend] und
genelien Sie es als Rohkostsalat oder warm zu deftigem Eisbein.

Wir wiinschen Guten Appetit!



