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Rote Beete Pickles

4 Knollen rote Beete
3 Apfel, siiB-sauerlich
1 Liter Apfelsaft

1TL Salz

400 ml Genmai Su

3 EL Reismalz

1 TL Nelken

Zubereitung:

nkwNeR

Geschilte Rote Beete und Apfel mit Schale grob reiben.

Den Apfelsaft aufkochen und Salz, Genmai Su, Reismalz und Nelken dazugeben.
Uber die rote Beete-Apfel-Mischung schiitten.

Umrihren und in ein sterilisiertes Einmachglas geben.

1 Tag in einem leicht gekihlten Raum und anschlieRend 3-4 Tage in den Kiihlschrank
stellen. Sie sind nach ca. 1 Woche milchsauer vergoren.

Die Pickles sind ca. 2 Wochen haltbar.

Naturlich kann man sie auch schon sofort essen.

Durch den Fermentationsprozess werden sie aber noch bekémmlicher.
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