Randensalat
1 kg Randen 

gekocht, geschält in Würfeli oder Scheiben geschnitten





oder mit der Röstiraffel gerieben in einer Schüssel

1dl Essig

1 dl Rotwein

1 KL Salz, Pfeffer

zusammen mit den Randen gut mischen, abschmecken
1-2 EL Zucker

wenig Nelkenpulver

Den fertigen Salat in Gläser füllen, mit gutem Deckel verschliessen und 15-20 Min. sterilisieren. Zum Servieren nach belieben Öl beigeben.

Süss-saure Rüebli
1 kg Rüebli  rüsten und in 1 cm dicke Rädli schneiden
ca. 25 g Ingwer fein hacken oder reiben
aufkochen
2 dl Apfelwein




die Rüebli beigeben und in ca.15’
2 dl Essig





 bissfest kochen. Die Rüebli in Glä-
6 Gewürznelken




 ser bis 3 cm unter den Rand füllen
250 g Zucker




 mit dem Sud auffüllen und sofort 






 verschliessen.
Apfel-Randen-Ketchup

500 g geschälte Äpfel in Schnitzen
500 g gekochte Randen gewürfelt

zusammen 20 Min. weich kochen
1,5 dl Essig





pürieren
1 dl Rotwein




pikant abschmecken
2 EL Sojasauce

Cayennepfeffer
250 g Gelierzucker (oder 250 g Zucker und 1 KL Geliermittel) beigeben und die Masse 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. In kleine Gläser abfüllen und sauber verschliessen.

Passt zu Grilladen, kaltem Fleisch, Pasteten und als Dip zu Gemüse.
