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Sauerkraut im Glas

Zutaten fur 2 Glaser a 34 Liter

1.5 kg Kabis, vorzugsweise Einschneidekabis (gerustet 1.2 kg)

10-12 g Salz (8 - 10 g pro kg gehobeltes GemUse)

Nach Belieben: einige Wacholderbeeren, Senfkérner und wenig Koriander
Schéne Kabisblatter zum Abdecken

Vorbereitung
e 34 Liter bis 1 Liter Glaser mit einwandfreien Deckeln (Schraubverschluss oder
Sterilisierglaser) abwaschen, auskochen oder im Dampfgarer 10 Minuten sterilisieren

Zubereitung

e Kabis halbieren, Strunk entfernen, waschen und Kabis fein hobeln und wagen

e Gewdlrze zugeben und auf 1 kg Kabis 8 - 10 g Salz zugeben.

e Kneten und leicht drlcken, bis Saft austritt, der Kabis darf nicht schaumen.

¢ Kabis portionenweise, satt in die sauberen Glaser einfullen und leicht driicken, dass
keine Luftblasen vorhanden sind. Kabis bis 4/5 Glashéhe einfillen. Wird héher
eingefillt, kann wahrend der Garung FlUssigkeit Gberlaufen.

e Mit einem schénen Kabisblatt abdecken. Wichtig: Der Saft muss 1 cm Uber dem
Deckblatt stehen.

e Glasrander mit Haushaltpapier sauber reinigen. Deckel aufsetzen und luftdicht
verschliessen. Glaser mit Einfulldatum beschriften.

Géarung

e Glaser in ein Plastik- oder Chromstahlbecken stellen (damit allenfalls Gberlaufende
Flussigkeit aufgefangen wird) und an einem dunklen Ort oder mit Kiichentuch
abgedeckt bei Zimmertemperatur garen lassen, bis Blaschen aufsteigen. Dies dauert
4 - 5 Tage. Es ist moéglich, dass sich die Schraubdeckel durch die Garung leicht nach
oben wdlben. Die Glaser dirfen nicht gedffnet werden.

e Nach der Phase des Garens wird das Sauerkraut kahl gestellt (in den Keller, wenn
dieser nicht zu warm ist oder in den KUhlschrank).

¢ Nach 6 - 8 Wochen Reifezeit ist das Sauerkraut genussbereit.

e Nach abgeschlossener Garung und Reifezeit senkt sich der Wasserstand und es zeigt
sich keine Flissigkeit mehr Gber dem Deckblatt. Das ist normal und die Glaser dirfen
keinesfalls ge6ffnet werden.

Haltbarkeit
Bis 1.5 Jahre, angebrochene Glaser sind im Kuhlschrank bis 3 Wochen haltbar,
vorausgesetzt, das Kraut wurde sauber entnommen und das Glas wieder gut
verschlossen. Beim Offnen entweicht wenig Gas, das ist normal.

Hinweise
Glaser mit Glasdeckel, Gummiring und Klammern kénnen ebenfalls verwendet werden.
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