Frischkase-Pumpernickel-Pralinen mit fermentiertem

Blaukraut und Walnusskrokant

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir das Gemiise:

500 g Blaukraut, 2 Karotten

5 g frischer Ingwer, Salz

Fiir die Pralinen:

150 g Pumpernickelbrot

50 g getrocknete Cranberries

400 g Frischkase (Doppelrahmstufe)

60 g Extra-Hartkdse nach Parmesanart (fein gerieben)
Fiir das Walnuss-Krokant:

1 EL Puderzucker, 60 g Walnusskerne, 2 Friihlingszwiebeln
Essbare Bliiten und Krauter nach Belieben
AuBRerdem:

3 Weckglaser mit Gummidichtung & 500 - 600 ml und

Verschlussklemmen

@ Zubereitungszeit . Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
60 Min E

Zubereitung

1. Den Kohl in feine Streifen schneiden. Karotten und Ingwer schalen und in feine Streifen
schneiden. Alles zusammen mit 1 TL Salz einige Minuten gut durchkneten. Die Weckglaser in
kochendem Wasser 2-3 Min sterilisieren und abkihlen lassen. Fir die Salzlake 300 ml Wasser
mit 6 g Salz aufkochen und abkiihlen lassen. Das Gemiuse zur Halfte in die Glaser flllen und
nach unten driicken, damit die Fllssigkeit nach oben steigen kann. Soviel Lake angiefl3en, dass
das Gemiise bedeckt ist. Die Glaser mit angelegtem Deckel 4-5 Tage an einen warmen dunklen
Ort stellen. Danach die Glaser korrekt verschlieRen und weitere 9 Tage fermentieren lassen.
Dabei alle 2-3 Tage die Gase aus den Glasern entweichen lassen und das Gemiise nach unten
driicken. Nach 14 Tagen ist die Fermentation abgeschlossen, und die Glaser kdnnen im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

2. Das Pumpernickelbrot in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Cranberries fein hacken und mit
den Brotbrdseln mischen. Frischkdse und Hartkdse mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus
der Masse kleine Kugeln formen und in den Bréseln wenden.

3. Fruhlingszwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne
goldbraun karamellisieren und die Walnusskerne unterriihren. Auf Backpapier geben, abkiihlen
lassen und grob hacken.

4. Das fermentierte Kraut mit den Frischkase-Pralinen anrichten und mit Krokant und
Frihlingszwiebelringen bestreuen. Nach Belieben mit essbaren Bliiten und Krautern servieren.



