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4 OChrezepte

Rote Ruben einkochen

Leckere rote Ruben einkochen und das ganze Jahr Uber genief3en. Mit diesem Rezept lohnt es sich,
auch ein paar Glaser mehr zur Seite zu stellen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 60 min

Foto: Maja Dumat

Zutaten

2 kg Rote Riben
500 ml Weinessig
1TL Pfeffer
4 Stk. Zwiebel
4TL
150 g
4 Stk. Lorbeerblatter
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1 Packung Gurkengewirz

11 Wasser

1 Prise Ingwer
4 Stk. Nelken

Zubereitung

1. Zum rote Riben einkochen zuerst die Einmachglaser vorbereiten. Diese heil3 auswaschen
und auf einem Kichenpapier abtropfen lassen. Danach die Riben grundlich abschrubben
und waschen. Dabei darauf achten, dass die Wurzel nicht abgeschnitten wird, sonst konnte
es passieren, dass die eingelegten Ruben spater trocken werden.

2. Danach in einen gro3en Topf Wasser geben, diesen salzen und aufkochen. Wenn das
Salzwasser sprudelt, die roten Riiben darin circa 60 Minuten garen. Immer mal wieder eine
Garprobe machen, da die Kochdauer auf die Grél3e und Dicke der roten Riuben ankommt.
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https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/32uelMm
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3. Nach der Garzeit die Riben aus dem Wasser nehmen und abschrecken. Die Haut lasst sich
jetzt besonders einfach abziehen. Die roten Ruben dann in gleichméRige Scheiben
schneiden.

4. Wahrenddessen Wasser und Weinessig miteinander aufkochen. Die Zwiebel abziehen und in
diinne Streifen schneiden, diese gemeinsam mit Ingwer, Zucker, Nelken, Pfeffer und
Lorbeerblatter zur Flissigkeit geben und circa 5 Minuten einkochen lassen. Dann
Gurkengewirz zugeben und noch mal kraftig umrihren.

5. Die roten Ruben in die Glaser schichten, aber nicht ganz vollmachen. Dann mit einer
Schopfkelle Flissigkeit driiber geben, bis alles gut bedeckt ist und sofort zuschrauben.

6. Nun in einem Topf, der so grol3 sein muss, dass die Einmachglaser darin Platz haben,
Wasser bis zur Halfte einfullen und die Einmachglaser hineinstellen. Das Ganze circa 15 — 20
Minuten einkochen.

Tipp

Beim rote Ruben einkochen empfiehlt es sich, mit Gummihandschuhen und Schirze zu arbeiten. Die
roten Ruben farben ab und die Farbe lasst sich nur sehr schwer wieder entfernen. Nicht vergessen
die Glaser mit Datum zu beschriften!
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