Rande (Rote Bete), I nfos

Kategorien:  Grundlagen, Kiiche, Gemise, Information
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:
Rande - Rote Bete

St ammpf | anze der Rande ist die Meerstrandruebe, welche wild

Haupt saechlich in den Mttel neerl aendern zu finden ist. De

Kul turform der Rande war bereits den Aegyptern, Giechen und Roenern
Bekannt, und zwar als rote und weisse Varietaet. Es ist die Wrzel
der Rande, die als CGenmuese geschaetzt wird. Je nach Sorte ist sie
rund, plattrund, wal zen- oder birnenfoerm g. Haut und Fruchtfleisch
sind nei st nehr oder weniger kraeftig rot gefaerbt. Einige Sorten
ent hal ten auch wei sse Ringe. Der rote Saft der Beta vulgaris, we
die Rande nmit botani schem Nane Hei sst, enthaelt die neisten
Aronmast of fe. Randen sol lten deshal b Ungeschaelt und unbeschaedi gt
gekocht werden. Frische, pralle Exenpl are koennen ohne weiteres 8
Tage und | aenger i m Kuehl schrank Gel agert werden. Randen werden mt
Wasser bedeckt je nach G oesse Waehrend 45 und 60 M nuten gekocht

( Dampf kocht opf 12 M nuten). Randen werden i m Verkauf haeufig bereits
gekocht angebot en; di ese Miessen all erdi ngs innerhal b weni ger Tage
verwendet werden, da sie Rasch schi mel n.



