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Zubereitung

10.

Bei Bedarf die auBeren Blatter entfernen, dann 2 grof3e Krautblatter zum Abdecken des

Sauerkrauts beiseitelegen.
Den Krautkopf vierteln, den Strunk entfernen und das Kraut fein hobeln oder schneiden.

Das gehobelte Kraut in eine Schussel geben und salzen, kurz durchkneten und abgedeckt fur

ca. 30 Minuten stehen lassen.

Dann das Kraut kraftig durchkneten oder stampfen.

Aus dem Kraut tritt Flissigkeit aus und es wird merklich weicher.

Die restlichen Gewurze zugeben.

Nun das Kraut in ein sauberes Einmachglas Schicht fur Schicht einfullen. Jede Schicht mit der

Faust oder dem Stampfer in das Glas pressen, um so wenig Lufteinschlusse wie moglich im

Glas zu haben.

Das Glas darf maximal zu 75-80 % befiillt werden.

Das Kraut abschlieBend mit den Krautblattern bedecken und nochmals zusammenpressen, die

Krautblatter sollten 1,5 bis 2 cm mit Lake bedeckt sein. Dann mit einem Gewicht beschweren.

Es ist darauf zu achten, dass das Kraut vollstandig mit Flussigkeit bedeckt ist, um eine optimale

Fermentation zu gewahrleisten und einen Verderb wie z.B. durch Schimmel zu verhindern.

Das Glas wahrend der Fermentation locker aber nicht luftdicht verschlossen lagern.

So kann CO2, welches bei der Fermentation entsteht, entweichen.

Fur die ersten 3 bis 7 Tage bei Raumtemperatur fermentieren, dann fur ca. 2 Wochen bei etwa
15 °C fermentieren, anschlieBend bei 5 bis 10 °C lagern. Das Sauerkraut ist nach etwa 4 bis 6

Wochen fertig.

Im Kahlschrank lagern!



