(KOTANYD)

Eingelegte Rote Riben mit
Rettich

@ 40—-50 Min @ P O

Zubereitung

1 Den Rettich in diinne Scheiben hobeln, mit Salz vermischen und in einem

Zutaten 2 Portionen Sieb 20 Minuten ziehen lassen. Rote Bete schilen und ebenfalls in diinne
¢ = Kotanyi Produkte Scheiben hobeln.
500 g Rettich 2 Rettich und Rote Riiben abwechselnd mit dem Sternanis, den
) Ingwerscheiben und dem Kiimmel in die Einmachgléaser schichten.
300 g Kleine rote Bete
20 . . 3 Die Zutaten fiir den Fond aufkochen und siedend heiB in die Glaser flllen.
g Frische Ingwerscheiben
st ’ Sofort verschlieBen und abkiihlen lassen. Mindestens 2 Wochen an einem
2 Stk. i
Sternanis ganz kiihlen Ort oder im Kiihlschrank ziehen lassen. Geklihlt mindestens 6
T Monate haltbar.

. L4 Alles zusammen reicht fir 2 Glaser 4 500ml.
Fir den Fond

250 ml WeiBweinessig

250 ml Wasser

70g Zucker

1TL ¢ Meersalz jodiert grob




