Sgracle rédbetor

| ar harjag redan skordat 24 kg rédbetor, och det finns fortfarande litet mer som star
kvar igrénsakslanclet. Nérjagga”ra&c i radernaivaras Planteraclejag om de bort-
ga”racle sma Plantorna, och det ar otroligt hur dom har vaxt. De omPlanterade ar
faktiskt mgcket storre dn de som statt kvar Pé samma Plats hela sommaren. Det kan
bero Pz"a olika méngcl g&')clsc!. Den storsta rodbetan végcle 600 gram, ansad och klar!
Sa stora betor kan bli litet tréiga och om man ska ugnsbaka dem sr det noggoclare
med mindre betor. Darfor harjag syrat de storsta tillsammans med rodkal och litet
lok. Det Passade brafor ett par roda sPetskélshuvuclen har sPruckit, sa de behover
skordas och tas omhand snarast. Imorgon skajaggéra en omgang till.

Den hér satsen Fg”er tva enliters burkar.

e 1250 gsl(alade rodbetor

e 1[50 gskalad gul lok

e 500 g rodkal/rod spetskél

e 30 gjoc]gritt salt, garna havssalt

o (ev.1-2msk ’starter” dvs spacl fran
tidigare syrning eller vatska fran litet
Filrry’éjlk som filtrerats genom kaffefilter.
Da Frérrjar man ritt bakteriekultur fran

b&jrjan. Men clet brukar Funka aven utan
starter.)

Riv rédbetor och Ik grovt. Strimla kalen
mgcket fint. Blanda rédbetor, lok och

kal med ev. starter och saltet och lat sta en
stund sa saltet borjar dra ur vatska ur gron-
sakerna. Knada/banka sedan blanclningen
med kngtnévama sa att vatska ?rigt')rs.
Plasthandskar kan vara en fordel da rodbetor
Haren Fbrméga att Férga av sig. Fg” gréjnsakerna i rena burkar, litet i taget och txyck

hart med kngtnéven mellan varven. All luft ska pressas ut.

Fg” burkarna sa Acm kvarstar upp till kanten. Gronsakerna maste tickas av vitska

hela tiden for att inte béjxja mégla. For att hindra dem fran att Hgta upp kan man halla

litet vatten i en Frgspése, kngta ihop den sa det blir en liten kudde och légga den

Sverst i burken. Jag har nagra sma glaslock ill gamla konserveringsburkar som ar
erfekta att anvinda som tgngder. Man kan dven anvinda en Iagom stor sten och

koka den sa den blir ren, innan man !égger den som tgngcl léngst upp i burken. Da

sliPPer man Plast i maten.



Satt Pé locket och stall garna burken Pz"a ett fat for det kan pysa dver vid ferment-
eringen. Lat burken sta i rumstemperatur 110 dagar. Det tar léngre tid att syra rod-
betor an manga andra grénsaker. Kolla ofta att vitskan fortfarande ticker gron-
sakerna. Fg” vid behov Pé med saltlag € mskjochcritt salt till 1 liter kokt och avsvalnat
vatten. Det ar bekvamt att ha en flaska till hands i kglen sa man kan dutta i litet vid
behov.)

Efter 10 dagar i rumstemperatur ir den forsta fasen av Fermenteringen klar och burk-
arna stills | kglskép/jorclké”are. De behover minst 6 veckor, garna 2-3 manader, i
kglen for att mogna. Dom haller sigi manga ménacler, men som sagt, se till att gron-

sakerna inte tittar upp ur vatskan.

TiPs: Mjélksgrade rédbetor passar som grénsaksti”behéjr till maten, som Pélégg eller

toPPingi en soppa. Man kan blanda rédbetorna med litet havrefraiche eller creme
fraiche och litet mz?jonés, kanske litet Pressac] vitlsk, sa har man en krémig sallad.
Rodbetor innehaller antioxidanter och sgrac] mat ar bra for tarmfloran och tillfor
ngttiga bakterier, s4 passa Pé att gbra en sats sgracle rédbetor, eller surkél) eller
varfor inte bada tillsammans?
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