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Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten:

1 kg Rotkraut

2 Stk. sauerliche Apfel

2 Stk. gelbe Zwiebeln
10g Salz

2 TL Kiammel
0,5 TL Fenchel, gemahlen
0,5 TL Anis
0,5 TL Koriandersamen

Mein persdnlicher Tipp

Das fermentierte Rotkraut
schmeckt kdstlich mit
angebratenem Fleisch und
Gemiuse.

Daniela Achleitner
Seminarbauerin im Bezirk Perg

Quellen:

Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich: Kursunterlage Gemuise
fermentieren
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Fermentiertes Rotkraut

Foto: Tobias Schneider-Lenz - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Zubereitung
o Kraut putzen, 1-2 grof3e Blatter zum Abdecken beiseitelegen.
o Kraut fein hobeln bzw. fein nudelig schneiden.
o Apfel entkernen und mit der Schale in feine Scheiben hobeln oder raspeln.
o Die Zwiebel schélen und in feine Ringe hobeln.
[}

Nun vorbereitetes Kraut, Apfel und Zwiebeln mit Salz und Gewiirzen in einer groRRen

Schussel gut mit den Handen durchdriicken.

o Wenn sich genug Lake gebildet hat, schichtweise in ein Glas (mit ca. 1,5 | Volumen)

fullen.
o Mit den Fausten oder dem Stampfer gut zusammenpressen.
o Mit Krautblattern abdecken und beschweren.

o Zum Beschweren eignen sich kleine Glasdeckel oder ganz saubere Steine oder ganz
einfach ein mit Wasser gefilltes verschlossenes Plastiksackerl. Wichtig: Die Lake

muss ca. 2 cm Uber dem Kraut stehen.

o Das Glas in einen tiefen Teller stellen (so wird evtl. Uberlaufende Lake aufgefangen).
o Die ersten 4-7 Tage bei Zimmertemperatur (18-23 °C) und die nachsten 10-14 Tage

unter 15 °C fermentieren.
o Nach 2-4 Wochen ist das Kraut genussfertig.
o Fertiges Kraut im Kihlschrank oder kiihlem Keller lagern.
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