ROTTPOTT BUBBLES

Fangen Sie an!

Zubereitung: Waschen Sie das Gemilse. Nehmen Sie ein Messer, ein
Schneidebrett und eine groBe Schiissel. Die Zwiebel schalen und die
Enden der Frithlingszwiebel abschneiden. Entfernen Sie ein auBeres
Blatt vom Chinakohl und bewaren Sie es auf.

1. Entfernen Sie de n 2. Kohl, Sojasauce, 3. Frihlingszwiebel
Strunk. Schneid en Sie Salz, Krautermischung und Zwiebel in Ri nge
den Rest des Ko hls in in die Schiissel geben wund Karotte in
4 Teile und dann in und mischen. Scheiben schneiden. Mit
Streifen von 2 cm. dem Kohl vermischen
und 30 Mi n.
ruhen lassen.

4.. Geben Sie das 5. Das 4&auBere Blatt 6. Schieben Sie das

Gemiise in das Glas des Kohls zuschneiden Blatt so, dass es
und Fillen Sie es (g ca.lo0 cm) und unter Feuchtigkeit
bis 5 cm unter dem zwischen die Rander steht.

Rand. des Glases klemmen. Falls erforderlich,

Wasser hinzufigen.
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7. Fiallen Sie das 8. Driicken Sie den 9. Lassen Sie das

Garrohrchen zur Deckel auf das Glas Kimchi 4 bis 10 Tage

Halfte mit Wasser und fihren Sie das bei Raumtemperatur

und setzen Sie die Garrohrchen durch das garen, ohne direkte

Kappe wieder darauf. Loch bis tber die Sonneneinstrahlung.
Feuchtigkeit.

10. Sofort servieren, mit geschlossenem Deckel im Kihl schrank
aufbewahren oder nach Belieben garen lassen.



ROTTPOTT Senf

Fangen Sie an!

Zubereitung: Suchen Sie sich einen Ort in Threm Haus,
schoén warm ist, am besten knapp uUber Zimmertemperatur.
nachsten Schritte bendtigen Sie eine Waage,

einen Stabmixer oder eine Kiichenmaschine.
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1. Die Senfkoérner
in einem Kichensieb
abspiulen.
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4. Fallen Sie das
Garrdhrchen bis zur
Halfte mit Wasser
und bringen Sie den
Deckel wieder an.
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7. Die Samen 1-2
Stunden lang in
einem Kuchensieb
abtropfen lassen.
Die Flussigkeit

aufheben und einige
Senfkérner Dbeiseite
stellen.
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2. Geben Sie die
Senfkoérner in das
Glas und fiugen Sie
Wasser hinzu, bis
sie insgesamt 550g
wiegen.

5. SchlieRen Sie den
Topf und stecken Sie
das Garrohrchen etwa
1l cm durch das Loch.
Stellen Sie den Topf
an einen warmen Ort
im Haus.

@Q
[°]

8. Die Senfkoérner in

einer Kichenmaschine
oder einem Stabmixer
zerkleinern. Teile
der eingemachten
Fliussigkeit hinzu-
figen, bis die
gewunschte Dicke

erreicht ist.

an dem es
Far die

ein feines Sieb und

3. Die Senfmischung,
den Starter und ggf.
den Honig hinzufigen
und umrihren.

6. Nach 2 Tagen den
Essig einrihren. Bei
Raumtemperatur 3-5
Tage stehen lassen.
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9. Fugen Sie die
Senfkoérner, die Sie
beiseitegelegt
haben, wieder hinzu.

Sie koénnen den Senf nun in ein anderes Glas oder in mehrere

Glaser umfiilllen. Lassen Sie ihn weitere zwei Wochen an einem kiuthlen

Oort, z.B.

im Keller oder im Kiuhlschrank,

reifen.



ROTTPOTT Kimchi

Fangen Sie an!

Zubereitung: Waschen Sie das Gemilse. Nehmen Sie ein Messer, ein
Schneidebrett und eine groBe Schiissel. Die Zwiebel schalen und die

Enden der Frithlingszwiebel abschneiden.
Blatt vom Chinakohl und bewaren Sie es auf.

1. Entfernen Sie de n 2. Kohl, Sojasauce,

Strunk. Schneid en Sie Salz, Krautermischung
den Rest des Ko hls in in die Schiissel geben

4 Teile und dann in
Streifen von 2 cm.

4.. Geben Sie das
Gemiise in das Glas
und Fillen Sie es
bis 5 cm unter dem
Rand.
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7. Fiallen Sie das
Garrdhrchen zur
Halfte mit Wasser
und setzen Sie die
Kappe wieder darauf.

und mischen.

5. Das AauBere
des Kohls
(2 ca.l0 cm)
zZzwischen die

des Glases klemmen.

8. Dricken Sie den
Deckel auf das Glas
und fihren Sie das

Garrdohrchen durch das

Loch bis tber die
Feuchtigkeit.

Blatt
zuschneiden

Rander

Entfernen Sie ein &auBeres

3. Fruhlingszwiebel

und Zwiebel in Ri nge
und Karotte in

Scheiben schneiden. Mit
dem Kohl vermischen
und 30 Mi n.

ruhen lassen.

6. Schieben Sie das
Blatt so, dass es
unter Feuchtigkeit
steht.

Falls erforderlich,
Wasser hinzufigen.

9. Lassen Sie das
Kimchi 4 bis 10 Tage
bei Raumtemperatur
garen, ohne direkte

Sonneneinstrahlung.

10. Sofort servieren, mit geschlossenem Deckel im Kihlschrank

aufbewahren oder nach Belieben garen lassen.



ROTTPOTT Butter

Fangen Sie an!

Zubereitung: Lassen Sie die Sahne 24 bis 36 Stunden lang nach den

unten stehenden Anweisungen garen.
benétigen Sie einen Mixer,

Teigschussel.
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1. Die Sahne in das
Glas gieBen. Die
Bakterienkultur
hinzufigen und gut
umriithren.
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4. Legen Sie das
Seihtuch in eine
Schiissel wund gieBen
Sie den Inhalt des
Glases hinein.

7. Die Butter im
Tuch unter kaltem,
flieBendem Wasser
kneten. Auswringen.
Diesen Vorgang
mindestens sechsmal
wiederholen.

einen Trichter,
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2. Das Seihtuch mit
einem Gummiband auf
dem Glas befestigen
und 24 bis 36

Stunden lang stehen
lassen.
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5. Heben Sie das
Seihtuch aus der
Schiissel und dricken
Sie so viel Flussig-
keit wie moéglich aus.
Das ist die
Buttermilch.

8. Die gewaschene
Butter in eine
Schiizssel geben und
die Gewirzmischung
mit einer Gabel
gleichmaBig darin
zerdricken.

Fur die folgenden Schritte
eine Gabel und eine
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3. Die gesauerte
Sahne mit einem
Mixer schlagen, bis

das Fett der Butter
ahnelt.

6. Die Buttermilch
in die Flasche
fiallen und kiuhl
stellen. Innerhalb
von 2 Wochentrinken.

9. Das Papier um
die Butter wickeln.
Gekithlt konnen Sie
die Butter einen
Monat lang auf-
bewahren.

Sie wollen erneut Butter herstellen? Dann geben Sie 2 Essloffel

selbstgemachte Buttermilch in einen neuen Topf mit Sahne.

Die

lebenden Bakterien aus der Buttermilch sorgen erneut fur die Garung!



