
Kennen Sie schon die violetten, gelben und zweifarbigen 
Radieschen der Sorten Purple Plum, Rundes Gelbes und Scarlett 
Turnip White Tip? Sie bringen mit leichter Schärfe und im 
bunten Mix Abwechslung in die Küche. Rote Bete der Sorten 
Crimson Globe, Marner Halanga und Mobile überzeugen durch 
ihre kräftig rote Farbe und einen milden, mal herben, mal süßen 
Geschmack. Roh sind die Sorten perfekt für einen Salat oder 
aufs Brot als Sommeraufstrich.

Mit dem Kauf der Sortenschätze unterstützen Sie den Erhalt 
alter Gemüsesorten und helfen dabei, mehr Vielfalt zurück
auf den Acker und auf Ihren Teller zu holen.

 

Sortenschätze: 
 besonders &
  kostbar

Erleben Sie die bunte Vielfalt 
alter Gemüsesorten – die Sortenschätze!

Rückseite: Rote-Bete- 
Rezept

Kontakt:
www.vern.de
www.hnee.de/zenpgr  

Sortenschatz
BÖLN
Bundesprogramm Ökologischer Landbau
und andere Formen nachhaltiger 
Landwirtschaft



Zutaten:
150 g Rote Bete, gekocht und geschält
(z. B. Cudo Rannich, Crimson Globe, Marner Halanga
oder Mobile) 
1 große Knoblauchzehe
1 EL zerkleinerte Walnusskerne
1 EL Mayonnaise oder Crème fraîche
Salz & Zucker

Zubereitung: 
Rote Bete sehr klein reiben, am Sieb auspressen,
abtropfen lassen und den Saft anderweitig verwerten. 
Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse in die Rote
Bete ausdrücken, Walnusskerne dazu geben. Alles mit
Mayonnaise oder Crème fraîche vermischen, leicht salzen.
Der Aufstrich soll je nach Rote-Bete-Sorte deutlich
süß schmecken; evtl. mit einer Prise Zucker nachsüßen.

Das Rezept stammt von Natalja Schwarzer vom Hof Holderhag.
Natalja ist Gärtnerin im SaatGut-Erhalter-Netzwerk-Ost. 

Die Rote Bete ist eine echte Zwei-Nutzungspflanze:
Aus den Blättern wird im Handumdrehen ein Smoothie.

Dafür die Blätter mit einem Apfel, einer Banane und zwei Glä-
sern Wasser pürieren. Eventuell mit etwas Honig nachsüßen. 

Süßer
Rote-Bete-
 Aufstrich

Tipp!

Sortenschatz in
diesem Bild:
Cudo Rannichi


