Pink kraut

Mangd: 1 liter | Aktiv tid: ca 25 min.

800 g rodkal (i 3-4 mm tunna strimlor)

2 applen (urkarnade)

20 g salt

1 helt kalblad (rodkal eller t.ex. vitkal eller spetskal)

Kékstips: Tvdtta hdnder och redskap noggrant innan du sétter igang.

1. Skolj kal och dpplen. Strimla kdlen i 3-4 mm tunna strimlor och urkarna dpplena. Skar

dven applena i tunna strimlor.

2. Blanda rédkal och dpple i en stor skal. Tillsatt 20 g salt och krama kalblandningen med

hdndernai ca 10 min. eller tills kdlen har slappt ifran sig en del vatska.

3. Lagg kalblandningen i en steriliserad 1-liters syltburk, lagg ett vikt kalblad 6verst och tryck

ned sa att vatskan tacker kalblandningen ordentligt. Stang burken.

4. Still burken pd kéksbordet — eller pd ett annat skuggigt stélle. Oppna och sting burkens
lock en gang om dagen, sa att den inte exploderar. Krauten ar fardig efter ca. 21 dagar och

stalls da in i kylen for att stoppa fermenteringsprocessen.

OBS: Forvara alltid fardig kraut i kylskap.
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