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Rezept
Rote-Bete-Chutney

Ein Rezept von Rote-Bete-Chutney, am 13.03.2024

Zutaten
600 g Rote Bete 2

175 ml Himbeeressig 1 Stiick
200g Schalotten 100g
1TL Meerrettich (Glas)
Pfeffer

Rezeptinfos

grofe Apfel (ca. 300 g)
eingelegter Ingwer (Glas)
Zucker

Salz

PortionsgroBe Fiir 4 Schraub- oder Weckglaser a 250 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60

bis 90 min | Pro Portion Ca. 205 kcal

Zubereitung

1. Rote Bete und Apfel schilen (Einmalhandschuhe verwenden). Apfel vierteln und entkernen. Rote Bete und Apfel ca. 1 cm

grofd wiirfeln und mit Essig mischen. Ingwer fein hacken und dazugeben.

2_ Die Schalotten schalen und fein hacken. 50 ml Wasser mit Zucker in einem Topf erhitzen, hell karamellisieren lassen, die

Schalotten darin bei kleiner Hitze ca. 5 Min. diinsten. Die Rote-Bete-Mischung dazugeben und in ca. 45 Min. weich

dlnsten. Mit Meerrettich, Salz und Pfeffer wiirzen. In heifl ausgespiilte Glaser flllen. Die Glaser sofort verschliefen. Passt

zu Schweine- und Rindfleisch.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rote-bete-chutney-36743
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