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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Rettich

300 g Kleine rote Bete

20 g Frische Ingwerscheiben

2 Stk.  Stern�nis g�nz

1 TL  Bio Ingwer gem�hlen

Für den Fond

250 ml Weißweinessig

250 ml W�sser

70 g Zucker

1 TL  Meers�lz jodiert grob

Eingelegte Rote Rüben mit

Rettich

40—50 Min

Zubereitung

1 Den Rettich in dünne Scheiben hobeln, mit S�lz vermischen und in einem

Sieb 20 Minuten ziehen l�ssen. Rote Bete sch�len und ebenf�lls in dünne

Scheiben hobeln.

2 Rettich und Rote Rüben �bwechselnd mit dem Stern�nis, den

Ingwerscheiben und dem Kümmel in die Einm�chgl�ser schichten.

3 Die Zut�ten für den Fond �ufkochen und siedend heiß in die Gl�ser füllen.

Sofort verschließen und �bkühlen l�ssen. Mindestens 2 Wochen �n einem

kühlen Ort oder im Kühlschr�nk ziehen l�ssen. Gekühlt mindestens 6

Mon�te h�ltb�r.

4 Alles zus�mmen reicht für 2 Gl�ser � 500ml.


