Pink kraut

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

800 g rgdkal (snittet i 3-4 mm tykkelse)

2 aebler (uden stilk og kerner)

20 g salt

1 helt kalblad (rgdkal eller fx hvidkal eller spidskal)

1. Skyl kal og &bler. Snit kdlen i 3-4 mm tykkelse og skaer kerner og stilk fra aeblet, snit
xblet.

2. Kom rgdkalen og aeblestrimlerne i en stor skal, og vend det godt sammen. Tilseet 20 g
salt, og lt i ca. 10 minutter, til kalblandingen har smidt en del vaede.

3. Kom kalblandingen i et skoldet 1-liters patentglas, leeg et foldet kalblad pa toppen,
og luk glasset til.

4. Stil glasset pa kgkkenbordet — veek fra solens straler — og abn det dagligt, for at
undga det eksploderer. Krauten er faerdig efter ca. 21 dage, og kan szettes pa kgl
efterfglgende for at stoppe fermenteringsprocessen.

OBS: Opbevar altid den feerdige kraut pa kel.
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