Fermentierter Karfiol mit Blaukraut
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Zubereitung

1. Fur die Zubereitung der Salzlake 25 g Salz einwiegen und auf 1 Liter mit Wasser auffullen.



Durch gelegentliches Umrihren das Salz losen.

Ein grof3es Blaukrautblatt beiseite legen.

Den Karfiol in kleine Roschen teilen, das Blaukraut in ca. 2 x 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
Den Karfiol abwechselnd mit dem Blaukraut in das Glas schlichten.

Mit Salzlake auffullen.

Dann mit einem Blaukrautblatt abdecken.

Mit einem Gewicht beschweren, das Gemuse sollte 1,5 bis 2 cm Uber mit Lake bedeckt sein.

Auf die maximale Fillhdhe von ca. 75-80 % des Glases achten.

Bei Raumtemperatur fur 3 bis 7 Tage fermentieren, dann fur ca. 1 Woche bei etwa 15 °C

fermentieren. Im Anschluss im Kuhlschrank fur ca. 1 weitere Woche reifen lassen.



