Krautsadat fost wie beimv Grieches

Dieser Krauntsalat kawvwv gerne 1-2

Tage vor der Paurty gemacht werden,
dav er sowieso-einen Tag ruhes nuiss.

Die Zutaterv:

1 WeifSkraut/Weiffkohl
Er zieht danw super durch und ist| 2 Zwiebel

weiterhin knackig. 150 g Zucker

125 ml OU

Das;, was abrig bleibt, fille ichv inv| 2 Essl. Salg

einv Glasy mit Bugelverschlussy wnd/| 1Teel, Pleffer

nehwme da nach und nach tiglicvi 500 ml Branntweinessig

etwas heraus. nwul 5% Saure

Bei grofierer Rest , oder auf 700 ml MW@WW
Vorrat koche ich diese inv Gliserw Kohlensdiure

eivve. (120 Minv. 100°C)

Zubereitung:

Den Strunk vom Kohl entfernen.

Denw Kol feinv raspeln und, inv eine Schiissel geben.

Die Zwiebelw inv kleine Wiurfel schineiden und gum geraspeltesy
Kraut gelben.

Zucker, Ol Salg; Pfeffer, Krauteressig und Mineralwasser
vermischen. Deww Zucker unbedingt gut aufldse.

Das Mineralwasser langsam zugeben, dov es sehw schauwmen wivd.
Die Sofle itber das Kraut giefie.

Das Kraut sollte komplett mit der Flissigkeit bedeckt sein.

Evtl. mit einesm etwas kleinerem Deckel bedecken und beschweren.

24 Stunderv stehew lasse.

Amv nachsten Tag, das was mavv brancht, auns der Mawinade
nelunen und ivv einer Schiissel servierev. Die Marinade brauwcht
mauwv evtl. noch gum Einkocher oder aufheber.

Der Krautsalat ist bei ung der Renwner auf beinmv Grillew.
Ich nelhume ihuv auchy gerne mit, weswv wir eingeladenrv sind, dav ichv
duwv vorher ohwe Stress zubereitern kavnw,




