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Zutaten rir16lasa 700 ml

« 600 g WeiBkohl
- 1 Schalotte
- 2 TL Alnatura Meersalz

Tipp:

Es gibt spezielle Fermentationsgewichte
aus Glas. Fiir den Start reicht es, wenn ein
mit Wasser befillter Gefrierbeutel oder ein
Teller, der mit einer Konservendose oder
einem Stein beschwert wird, das Kraut
abdeckt und nach unten driickt.

Ubrigens: Vanille mildert das schweflige
Kohlaroma. Geben Sie einfach vor dem
Verkneten 2 Msp. gemahlene Bourbonva-
nille zum Kraut.

ZU be reitu ng: 25 Min. + 4-6 Wochen zum Fermentieren

WeiBkohl und Schalotte vorbereiten

Die auBeren Blatter des Weillkohls entfernen, Kopf halbieren und Strunk
herausschneiden. Die Halften waschen und in feine Streifen schneiden oder
hobeln. Schalotte schalen und in feine Ringe schneiden.

WeilBkohl kneten

WeilBkohlstreifen, Schalottenringe und Salz in eine Schiissel geben und mit
den Handen kraftig durchkneten, bis der WeiBkohl weicher ist und Flissigkeit
austritt. So lange kneten, bis sich ausreichend Lake gebildet hat.

Sauerkraut ansetzen

Die Krautmasse sehr dicht in ein sterilisiertes Glas schichten und festdruicken,
damit sich keine Luftblasen bilden. Das Ganze mit einem Gewicht beschweren,
sodass das Kraut vollstandig mit Lake bedeckt ist. Sollte die Fliissigkeit nicht
ausreichen, noch etwas Wasser hinzufiigen. Dann das Glas locker verschliel3en
und auf einen tiefen Teller stellen, sodass beim Fermentieren iberschiissige
Flussigkeit austreten kann. An einem dunklen Ort bei Zimmertemperatur
(18-22 °C) 4-6 Wochen fermentieren. Das Kraut halt sich anschlieBend im Kihl-
schrank mindestens 1 Monat.
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