Randen (Rote Beete) in Essig Einlegen

Kategorien:  Einmachen, Gemuise
Zutaten fur: 1 Text

HEI SS EI NFULLEN

1 kg Randen sind Rote Beeten
CGekocht und geschaelt, in
Schei ben geschnitten

350 m  Randenkochwasser
Qder Wasser
350 m  GQuten Weinessig
Qder Kraeuteressig
1 Teel . Senf pul ver
1/2 Teel . Sal z
Di | | saren; nach Bel i eben
1 Zwi ebel in Ringe geschnitten

STERI LI SI ERT

1 kg Randen sind Rote Beete
Cekocht und geschael t
500 m  Wasser
100 m Essig
1 Teel . Sal z
SUESSSAEUER
1 kg GCekochte Randen; Rote Beete
250 m  Zitronensaft
1 kg Zucker

1 Stange Vanille
1 Stange Zint
6 Nel ken
Pf ef f er koer ner

Anleitung:

Rei ne Essi gkonserven sind sehr sauer, dafuer aber haltbar. Bei der
Ver wendung von Essig und WAsser im Verhaeltnis 1:1 koennen Randen
hei ss eingefuellt werden. Hi ngegen sollten bei kleineren Essigantei
di e verschl ossenen d aeser zuerst sterilisiert werden, damt sie

si cher hal tbar sind.

a) Randen hei ss einfuellen

Al l e Zut aten auf kochen und kochend hei ss ueber die in d aeser
geschi cht et en Randenschei ben geben, bis zum Rand auffuellen und mt
Schr aubdeckel verschliessen

b) Randen sterilisiert

Di e geschnittenen Randen in Sterilisierglaeser schichten. Wasser mt
dem Essi g auf kochen und bis Dreiviertel der Hoehe ueber das Genuese
geben. Mt Gummiring und Buegel verschliessen und 60 Mnuten im
Wasser bad oder 80 M nuten i m Backofen wie ueblich sterilisieren

c) Randen suess-saeuer
Al l e Sudzut aten zusammen auf kochen, die geschaelten Randen in

Schei ben schnei den und fuer fuenf Mnuten in den kochenden Sud geben
Die Randen mit einem Siebl oef fel herausnehmen und i n ausgekochte



Randen (Rote Beete) in Essig Einlegen

(Fortsetzung)

d aeser schichten. Den Sud nochmal s auf kochen und kochend
dar ueber gi essen. Verschliessen und kuehl stellen.



