Zutaten fur 1|1 Glas

Zubereitung

700 g Kohlrabi

1 rote Chilischote mild
3 Stuck  Fruhlingszwiebel
1% EL  Currypulver

Leere Schussel wiegen und Gewicht notieren.
Gemuse und Chilischote waschen.

Kohlrabi schalen, in dicke Stifte hobeln.
Fruhlingszwiebel in dinne Scheiben schneiden.
Chilischote entkernen und in dunne Streifen
schneiden.

Gemiuse mit dem Currypulver mischen.

Schussel mit Inhalt wiegen, Gewicht der leeren
Schiuissel abziehen.

2% Salz nach Gemuse in Gramm x 0,02 = bendtigte
Berechnung Salzmenge in Gramm. Salz zur
Gemusemischung geben, alles gut vermischen
und 20 Minuten stehen lassen.
Glasgefal Gemuse in das Gefald schichten. Nach jeder

Schicht das Gemise feststampfen, so dass
noch mehr Saft entsteht. Gefal nicht bis zum
Rand fullen, denn das entstehende Gas wirde
das Gefalk zum Uberlaufen bringen. Die
optimale Fullhdhe liegt bei 3-5 cm unter dem
Glasrand. Falls das Gemluse nicht genligend mit
Flussigkeit bedeckt ist, eine 2%ige Salzlake

(= 2 g Salz pro 100 ml Wasser) daruber giel3en.
Das Gemuse mit einem Gewicht beschweren
und das Gefal® mit einem Gummiring und
Blgelklammern verschlieRen. Auf einen Teller
stellen. Eine Woche lang bei Zimmertemperatur
fermentieren lassen. AnschlieRend im
KlUhlschrank weitere zwei bis vier Wochen reifen
lassen.

Tipp: Schmeckt gut als Beilage zu Basmatireis.




