Rote Bete und Kohlrabi siif3-sauer eingelegt

So wird der Kohlrabi mit Rote Bete eingelegt:

Die beste Methode Gemdise schnell haltbar zu machen, ist das Einlegen im Essigsud.
Das Verhéltnis Essig zu Wasser ist ungefahr 1:1. Den stiB-sduerlichen Sud kénnt ihr
dann nach Lust und Laune in Varianten abschmecken.

Die Vorbereitung: Damit das Einlegen gelingt, miissen die Glaser sterilisiert werden.
Dazu sauber gespiilte Glaser und Deckel in einen gro3en Kochtopf stellen, der am
Boden mit Wasser gefiillt ist. Topf zudecken und Glaser im Wasserdampf fiir 15
Minuten koécheln lassen. Glaser und Deckel mit Zange herausnehmen und auf einem
sauberen Tuch trocknen lassen. Nicht mehr in die Glaser fassen.

Die Zubereitung: Die Rote Bete in Salzwasser kochen, bis sich die Haut mit der Hand
einfach abstreifen lasst. (ca. 20 - 30 Minuten) AnschlieBend wiirfeln. Kohlrabi schélen
und wiirfeln. Die Kohlrabiwirfel zugedeckt in wenig Salzwasser fiir 3 Minuten
blanchieren. AbgieBen, abschrecken und bereithalten.

Gewiirze vorbereiten: Schalotten in diinne Ringe schneiden. Knoblauchzehe
schalen, halbieren und leicht zerdrlicken. Krduter waschen, abtrocknen und hacken.
Chili der Lange nach aufschlitzen.

Essig, Wasser, Zucker und Salz im Topf aufkochen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Wie sif3 der Sud fir die Pickles sein soll, ist Geschmacksache. Trockene Gewtirze nach
Wahl zugeben und im Sud aufkochen. ZerstoBene Knoblauchzehe, Schalotte, Krduter
und Chili nach Wahl in die leeren Glaser verteilen. Mit etwas kochendem Sud
Ubergief3en und danach die Kohlrabiwirfel zu 3/4 ins Glas schichten. Das letzte Viertel
mit Rote Bete Wiirfel auffiillen. Danach mit kochendem Sud auffiillen. Glasrander
kontrollieren und fest zuschrauben. Mit dem Deckel nach oben abkiihlen lassen.
Wenn es knackt, ist das Vakuum entstanden. Die Glaser an einem kiihlen Ort
aufbewahren. Der Kohlrabi schmeckt schon am nachsten Tag, richtig pink wird er ab
dem dritten Tag. Je mehr Rote Bete im Glas ist, desto bunter werden die Wiirfel.

Tipp: Fir langere Haltbarkeit missen die Glaser richtig einkochen: Dazu den Topf
etwa 6 cm hoch mit Wasser fiillen. Verschlossene Glaser hineinstellen. Damit nichts
klappert, Handtuch unterlegen. Topf zudecken und fir ca. 40 Min. knapp unter den
Siedepunkt erhitzen. Durch die Hitze dehnt sich der Glasinhalt aus, die Deckel wélben
sich nach oben. Deshalb die Glaser nicht zu stark flillen ( ca. 1 cm bis zum Rand).
Glaser im Topf langsam abkiihlen lassen. Die Deckel wolben sich wieder nach innen,
das Vakuum entsteht. Jetzt sind die Pickles haltbar.

Werkzeuge: Gldser, Messer, Brett, groBer Kochtopf mit Deckel, kleiner Topf,
Schopfloffel, Zange, Kiichenhandtuch
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Streckenzeit ca. 40 min (ohne Einkochen)

Zutaten fiir 3 Glaser a 300 ml

1 Kohlrabi ca. 300g-400g

2 kleine Rote Bete Knollen

4 - 8 EL Zucker (nach Geschmack)
250 ml WeiBweinessig, 5 %

250 - 300 ml Wasser

2 kleinere Zwiebeln (oder Schalotten)
schwarze Pfefferkorner

1TL Salz

Gewiirze nach Geschmack:

Klassisch:
Senfsaat, Lorbeerblatter, Nelken, Piment,
Wacholderbeeren, Schalotten

Mediterran:
Thymian, Rosmarin, Lorbeer, Knoblauch

Asiatisch:
frischer Ingwer, Chili, Koriandersaat,
Knoblauch, Koriandergriin

Varianten:

Viele weiBe Gemiise lassen sich mit rote
Bete farben: Mairiibchen, Rettich, Fenchel,
Sellerie, Blumenkohl und Spargel.

$ Mehr Informationen hier

Tipp: auch lecker: roh eingelegter Kohlrabi


https://dieseekocht.com/2020/07/07/kohlrabi-roh-einlegen-rezept-suess-sauer-und-kurkuma/
https://wp.me/p4ao18-3Pu
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