Klassisches Sauerkraut

1 Kg Weifkraut

8- 15 Gramm Salz

1EL Kiimmel

4-5 Stiick Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter
2-3 Krautblditter

Kraut waschen, zwei bis drei griine Krautbldtter von aufien zum Abdecken auf die Seite
legen.

Strunk herausschneiden und das Kraut hobeln oder nudelig schneiden.

In einer Schiissel das Salz, die Gewiirze und das geschnittene Kraut gut durchkneten bis
der Zellsaft zwischen den Fingern spiivbar ist. Das Kraut wird dadurch feuchter und
geschmeidiger und es bildet sich eine Lake.

Das Kraut in ein Glas oder einen Gdrtopf schichten, dabei mit den Fdusten oder einem
Stampfer gut zusammenpressen.

Kraut vollstandig mit der Lake bedecken. (Gefahr von Schimmelbildung)
Das Kraut- Laken Gemisch mit ganzen Krautbldttern abdecken.

Mit einem abgekochten Gdr-Stein die Krautblitter beschweren, damit auch diese unter
der Lake sind.

Das Ganze verschliefen.

Unter die Gldser ein Tablett stellen, damit die Fliissigkeit, die tiberlduft darin aufgefangen
werden kann.

Das Ganze 3- 5 Tage bei Zimmertemperatur rasten lassen, dann an einem kiihleven Ort bei
ca. 15°C fertig fermentieren lassen. Nach 4 bis 6 Wochen ist das Sauevkraut fertig.

Fermentiertes Blaukraut

Zubereitet wird das Blaukraut wie das Sauerkraut, man kann aber auch Apfel dazu reiben
und mit einem Loffel Zucker das Ganze versiifen.
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