Projekt: Herstellung von Lebensmitteln

HÄNDE   WASCHEN!!!

Herstellen von Sauerkraut

· Fass ausschwefeln

· von einem großen Weißkohl die äußeren Blätter entfernen

· Kohl in feine Streifen schneiden, mit Kochsalz vermischen

( auf 1 kg Kohl 15 –20 g Salz )

· Möhren in Scheiben, gehackte Zwiebeln darunter mischen

· schichtweise in den Topf schichten und feststampfen

( Kohl muss vom eigenen Saft bedeckt sein)

· dazu einen Esslöffel Jogurt geben

· Gewürze nach Geschmack (Kümmel, Pfefferkörner, Lorbeerlaub, Piment)

· zum Schluss den Ansatz abdecken und mit Gewicht beschweren

· mind. 6-8 Wochen kühl stellen

