Zavařený salát z červené řepy- výborné

Ingredience:

2 kg červené řepy

0,5 kg zelené papriky

0,5 kg cibule

200g cukru

2 lžíce soli

0,5 l octa

0,2 l oleje

Řepu oloupat zasyrova, nastrouhat na struhadle, papriku a cibuli nakrájet na tenké plátky. Vše smíchat, nechat chvíli odležet a plnit do zavařovacích sklenic. Sterilujeme 20min. na 80 C. Možno jíst i jako osvěžující salát.

Šťáva z červené řepy s jablky

Ingredience: 

3 červené řepy
6 zelených jablek
kousek zázvoru (2 - 3 cm)

Postup: 

Syrovou červenou řepu omyjeme a oloupeme ji, jablka i zázvor. Nakrájíme vše na malé kostky a dáme do odšťavňovače.
Pokud nemáme odšťavovač, můžeme vše na jemno nastrouhat na struhadle.
Šťávu z červené řepy dáme vychladit a můžeme ji podávat. 

Nápoj s červenou řepou

Ingredience: 

150 ml zakysané smetany
500 ml šťávy z červené řepy
sůl, pepř
kopr

Postup: 

Smetanu rozmícháme se šťávou z řepy.
Okořeníme pepřem a solí.
Ozdobíme koprem.
Zajímavá chuť nápoje, který si zamilujete. 

Červená řepa s křenem sterilovaná

Ingredience: 

4 kg červené řepy
2 l vody
500 ml jablečného octu
40 g soli
200 g cukru
lžíce fenyklu
křen (půl kořene)

Postup: 

Červenou řepu očistíme, uvaříme ji do měkka a necháme vychladnout. Mezitím si na jemném struhadle nastrouháme křen. Připravíme si nálev: vaříme vodu s octem, solí, cukrem a fenyklem. Necháme projít varem a pak ho necháme lehce vychladnout. Po vychladnutí řepy řepu oloupeme a nakrájíme na kostičky nebo nastrouháme. Do sklenic dáváme střídavě vrstvu řepy a křenu. Nakonec vše zalijeme vlažným nálevem s nebo bez fenyklu.
Pokud chceme červenou řepu s křenem sterilovat, tak sterilujeme cca 20 minut při 80°C. Pokud nechceme, můžeme ji uchovávat v lednici až jeden měsíc, kde ji vložíme až bude studená.

Červená řepa s cuketou a křenem

Ingredience: 

2 kg červené řepy
1 kg cukety
křen
nálev:
2 l vody
500 ml jablečného octu
40 g soli
200 g cukru
lžíce fenyklu

Postup: 

Červenou řepu omyjeme a vaříme ji i se slupkou doměkka. Poté ji oloupeme a nakrájíme na kostičky. Cuketu také oloupeme a nakrájíme na kostičky. Křen nastrouháme na jemno.
Připravíme si nálev, kdy svaříme vodu s octem, solí, cukrem a fenyklem. Necháme projít varem. Až bude nálev chladnější, tak ho scedíme.
Do sklenic dáváme vrstvy řepy, křenu a cukety. Vše zalijeme připraveným nálevem.
Červenou řepu s cuketou a křenem cca 25 minut při 80°C.
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