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Rezept
Sauerkraut selbst herstellen

Ein Rezept von Sauerkraut selbst herstellen, am 20.03.2024

Zutaten
5kg WeiRkohl (Herbstkohl; netto ca. 4 kg) 2 sauerliche Apfel (z.B. Cox orange oder Elstar)
1EL Wacholderbeeren 1EL Kimmelsamen
50g Salz 200 ml Molke
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Gartopf mit 10 [ Inhalt: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90

min

Zubereitung

Die dufReren, sehr dunklen Blatter der Kohlkopfe wegwerfen. Einige grofie Blatter ablosen, waschen und aufbewahren,
um spater damit das Kraut abzudecken. Kohlstriinke herausschneiden und grob reiben, die Kohlkdpfe vierteln und fein
schneiden oder hobeln. Die Apfel waschen, vierteln, putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Ein Drittel des Kohls in den Gartopf fullen und mit einem hélzernen Kohlstampfer oder mit der Faust kraftig einstampfen,
damit der Zellsaft austritt. Einige Apfelscheiben, Gewiirze, Salz und Molke zugeben und die nachste Schicht Kohl darauf
verteilen. Wieder kraftig stampfen, dabei soll auch das Salz gleichmaRig im Kohl verteilt werden. Wenn der Topf zu vier
Funfteln gefillt ist, einige groRe Kohlblatter auf den gestampften Kohl legen. 30 Min. stehen lassen, dann die Steine zum
Beschweren auflegen. Die ausgetretene Flussigkeit soll den Kohl bedecken, eventuell noch Salzlake (1,5 % Salz)
dazugeben.

Die Wasserrinne fiillen, den Topf zudecken und 2-3 Tage bei 20-22° stehen lassen, bis die Garung in Gang kommt. An
einem kihleren Ort 2-3 Wochen garen lassen. Nach der Hauptgarung den Topf 6ffnen, falls nétig, die Steine griindlich
abspilen und fehlende Flussigkeit mit abgekiihltem Salzwasser (1,5 % Salz) ergdnzen. Nach 4-6 Wochen ist das
Sauerkraut ausgereift.
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