Eingelegte Rote Bete

1 kg Rote Bete
3 Zwiebel
500 ml Wasser
125 ml Essig
80 g Zucker
10 Nelken
10 Pfefferkorner
Lorbeerblatter

1. Rote Bete Waschen und in Salzwasser ca. 40 Minuten
kochen. Abkiihlen lassen und schalen. In mundgerechte
Stiicke oder Scheiben schneiden. Die Zwiebel vierteln.

2. Die Zutaten in Glaser schichten. Je Glas ein Lorbeerblatt
zufugen.

3. Wasser, Essig, Zucker und Gewiirze aufkochen und in die
Glaser fullen bis die Rote Bete bedeckt ist.

4. Glaser zudrehen und 20 Minuten bei 80°C
einkochen. Halt sich mindestens 2 Jahre.
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