A DEKUCHEN €
%Y SCHLACHT

* Die Kiichenschlacht — Menii am 26. August 2026 =
Zusatzgericht von Johann Lafer

Fiir die Rote Bete und die Aromaten:
4 rohe Rote Bete

2 kleine Chilischoten

3-4 cm Ingwer

1 Orange, Schale

1 Limette, Schale

4 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Fiir den Gewiirzsud:

250 ml trockener Weillwein
150 ml WeiRweinessig

50 g Zucker

1 Sternanis

4 Nelken

10 Pfefferkorner

Ya TL gemahlener Pfeffer
1TL Salz

Fur die Fertigstellung:

kuechenschlacht.zdf.de

Eingemachte Rote Bete

Zutaten fiir zwei Personen

Die Bete schalen und in diinne Scheiben hobeln. In ein Einmachglas
geben und kraftig salzen.

Ingwer in diinne Scheiben schneiden. Von der Orange und Limette breite
Zesten abschalen. Chilischoten langs leicht einschneiden.

Chili, Ingwer, Orangenschalen, Limettenschalen und Thymianzweige zu
der Rote Bete ins Glas geben.

Ca. 200 ml Wasser, Weilkwein, WeilRweinessig, Zucker, Sternanis,
Nelken, Pfefferkdrner, gemahlenen Pfeffer und Salz aufkochen. Etwa 3
Minuten kdcheln lassen, bis sich Zucker und Salz gel6st haben.

Den heien Sud in das Glas auf die Rote Bete giel3en, sodass sie
vollstandig bedeckt ist. VerschlieRen, abkihlen lassen und anschlielend
im Kihlschrank mindestens zwei Wochen ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



