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Inlagda rédbetor

Inlagda rédbetor ar ett klassiskt
tillbehér till manga av vara recept
inom husmanskost, inte minst till
pyttipanna! Att lagga in rédbetor ar
enkelt och blir sa mycket godare nar
man gjort dem sjalv. Bast resultat far
du om du forvarar rddbetorna svalt
nagra dygn innan servering.

GOr s@ hdr
Fyll en stor kastrull med saltat vatten och lat koka upp.

Skolj betorna och skar av lite av blasten. Lagg betorna i det kokande
vattnet och 13t koka 45 minuter till 1 1/2 timme beroende pa storlek. Kann
med en provsticka att de &r mjuka.

Lat betorna svalna och gnid av skalet med handerna och skar bort
blasten.

Lag: Koka upp vatten, attika, socker och kryddorna.

Lagg de skalade betorna och pepparroten i varma, val rengjorda
glasburkar och hall den varma lagen dver. Satt pa lock och 13t std och dra i
kylskap nagra dygn fore servering. OSppnad burk haller ca 6 manader.

Fér alla
Fri fran gluten, laktos, mjdlkprotein och agg.
Tips

Anvand plasthandskar nar du gnider av skalet sa slipper du bli réd om
hénderna.

https://www.ica.se/recept/inlagda-rodbetor-724262

Ingredienser

2 tsk salt
2 | vatten

1kg rédbetor med blast

Lag

9 dl vatten

2 dl attika (12%)
3 di strosocker
10 vitpepparkorn
10 hela nejlikor
2 lagerblad

1cm pepparrot

PORTIONER: 1 sats
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