Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Eingelegte weilRe Riibchen
Ein Rezept von Eingelegte weile Riibchen, am 09.06.2026
Zutaten
120g Salz 3 1/2 kg kleine weiRe Ribchen (z.B. Teltower
Riibchen)
1Bund Fenchelkraut oder Dill 2 Zweige Lorbeerblatter
5-6 Anissterne 1EL schwarze Pfefferkérner
300ml Molke einige Kohlblatter oder andere Blatter
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Gartopf mit 7 1/2 [ Inhalt: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90
min

Zubereitung

1. 3[Wasser mit dem Salz aufkochen und abkiihlen lassen. Die Riibchen waschen, groRere in dicke Scheiben schneiden.
Fenchelkraut und Lorbeerblatter waschen und trockenschiitteln. Kraut abzupfen.

2. Rlbchen, Krduter und Gewtirze in den Gartopf schichten, mit Kohlblattern abdecken und mit Molke und Salzlake
aufgiellen.

3. Die Wasserrinne flillen, den Topf zudecken und bei Zimmertemperatur (20°) 4-5 Tage stehen lassen, bis die Garung in
Gang kommt. Dann 6-8 Wochen im kiihlen Keller ausreifen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/eingelegte-weisse-ruebchen-2150 Seite 1



	Eingelegte weiße Rübchen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


