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Rezept
Fermentiertes Weinsauerkraut

Ein Rezept von Fermentiertes Weinsauerkraut, am 20.12.2025

Zutaten
21/2kg WeiRkohl 50 g unraffiniertes Meersalz
2TL Kimmelsamen 2 Lorbeerblatter
1TL Wacholderbeeren 200 ml WeiRBwein
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 2 Bugelverschlussglaser (a1 1) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als

90 min

Haltbarkeit Haltbarkeit: kithl mind. 3 Monate

Zubereitung

Den Kohl waschen, 4-6 Aufienblatter abnehmen und beiseitelegen. Kohlkdpfe vierteln und auf dem Gemiisehobel in
diinne Streifen hobeln (Bild 1), den Strunk nicht verwenden. Kohl in eine grof3e Schiissel geben, Salz und Kiimmel
dariiberstreuen. Kohl mit den Handen ca. 15 Min. kraftig durchkneten, bis er weich und sehr saftig ist. Lorbeerblatter in
kleine Stiicke brechen.

Die Glaser mit je 1 Stlick Kohlblatt auslegen. Etwa ein Drittel hoch WeiRkohl einfiillen. Mit dem holzernen
Kartoffelstampfer so fest in die Glaser stampfen, dass ca. 2 cm Saft darlibersteht. 1 Stlick Lorbeerblatt, 2-3
Wacholderbeeren und 1 Portion WeilRkohl daraufgeben.

Wieder fest einstampfen und so fortfahren, bis Kohl und Gewlrze aufgebraucht sind, der Saft schaumt und 3 cm hoch
Uber dem Kraut steht (Bild 2). Je 1 Stlick Kohlblatt darauflegen, den Wein dazugielRen. Das Kraut beschweren, damit es
nicht an die Oberflache kommt. Dafiir eignet sich ein kleines, mit Wasser gefiilltes Glas mit Schraubdeckel (Bild 3) oder
auch ein mit Wasser gefillter, sehr gut verschlossener Gefrierbeutel. Die Bligelgldser verschlieRen.

Die Glaser mit einem dunklen Tuch bedecken und 1 Woche bei Raumtemperatur (20-22°) stehen lassen. Wenn sich am
Rand trube Flussigkeit und Schaum bilden, das Beschwerglas herunternehmen, Schaum und tribe Flissigkeit
abschopfen. Das Beschwerglas mit heiRem Wasser griindlich sdubern und erneut auf das Kraut setzen.

Nach 3-4 Wochen das Kraut kiihl stellen (16-18°) und weitere 2-3 Wochen reifen lassen. Erst dann die Glaser 6ffnen und
das Kraut probieren. Es sollte schon zart und sauerlich sein. Bei Bedarf weiter reifen lassen.
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