Rote Rubenketchup Saé(ugﬂs%«wéf

Dauer: Mittel
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Zutaten
450 G Rote Ruben
230 ML naturtruber Apfelessig
1 grofRe Zwiebel
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Zubereitung

1. Die Zwiebel schalen und grob hacken.



Die Rote Ruben in Wurfel schneiden.

Gemeinsam mit dem Apfelessig und Zucker in einen grof3en Topf geben und kurz aufkochen

lassen.
Hitze reduzieren und mit mittlerer Stufe etwa 25 Minuten garen bis alles weich ist.

Dann fein purieren und mit Salz, Pfeffer, Koriander und Nelkenpulver abschmecken.



