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Rote Beete in Himbeeressig mariniert

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stiick
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
1 kg Rote Beete 1 El.  Balsamicoessig
3 El. Himbeeressig 6 EIl. Ol
4 -6 El. Gemusefond 2 Tl. Honig
Salz, Pfeffer 2 El. geh. Krauter
Zubereitung:

Die Rote Beete waschen, in einem gelochten Behalter geben, Einstellung: 120 °C, Zeit: 20-
22 Minuten Marinade: Balsamicoessig, Himbeeressig, Ol, Gemisefond, Honig, Salz, Pfeffer
und gehackte Krauter miteinander verrthren, die rote Beete abziehen und mit dem
Bundmesser fein schneiden, gut durchziehen lassen.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




