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ZUTATEN FUR 2
EINMACHGLASER JE 1L:

2 ERNTEKRONE Zwiebeln
500 g ERNTEKRONE Rote Bete
(vorgekocht und geschalt)
300 ml Wasser, 250 ml Essig
2 EL Salz, 1 EL Zucker
1TL COOK! Pfeffer
1TL COOK! Kiimmel
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ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebeln schdlen und gemeinsam
mit der Roten Bete in Ringe bzw. Scheiben
schneiden und in die Gldser schichten.

2. Aus Essig, Wasser, Salz, Zucker, Kiim-
mel und Pfeffer einen Sud aufkochen.

3. Die heiBe Fliissigkeit samt den Gewdir-
zen in die Glaser gieBen, bis das Gemiise

ROTE-BETE-
PICKLES
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vollstandig bedeckt ist — sofort fest
verschlieBen und abkiihlen lassen,
damit sich ein Vakuum bilden kann.
4. Bei kiihler und dunkler Lagerung
sind die Pickles bis zu 6 Monaten
haltbar.

SNACKS



