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Rote oder gelbe Bete einkochen

(Rezept reicht fir ca. 8x3ooml Glaser)

8 mittelgroBe Bete (roh)
1 Liter Wasser
!; Liter Balsamico Essig (weiB)
4 EL 7ucker
2 k1 Salz

Pfefferkorner

1. Die Glaser, in denen die rote oder gelbe Bete eingemacht werden soll,
mit heibem Wasser ausspiilen, sodass keine Unreinheiten mehr am
Glas zu finden sind. Die Glaser anschlieBend NICHT abtrocknen, da sie
sonst wieder verunreinigt werden konnten. Besonders bei dem Deckel
darauf achten, dass sie sauber sind. Bei Weckglasern der Anleitung
des Finmachens folgen.

2. Die rote oder gelbe Bete kochen, bis sie weich ist (ca. 1 Stunde).
AnschlieBend schalen und in Scheiben oder Stiicke schneiden. Die
Scheiben oder Stiicke nach Belieben in den Glasern verteilen. Ca. 5

Pfefferkorner pro Glas hinzugeben.

3. Nun das Wasser, den Balsamicoessig, Zucker und Salz in einen Topf
geben und firr 4 Minuten aufkochen. Den heifen Sud sofort
gleichmabig in den Glasern verteilen, sodass die rote Bete vollstandig



damit bedeckt ist. Glaser in heihem Zustand sorgfaltig verschlieBen,
sodass sich ein Vakuum im Glas bildet und die rote Bete fiir eine lange
/eit haltbar wird.

4. Damit die rote Bete gut durchzieht und einen intensiven Geschmack
bekommt empfiehlt es sich 4-6 Wochen mit dem Verzehr zu warten,
wer allerdings nicht so lange abwarten kann, kann auch sofort
probieren.



