Hemmagjorda pickles

Sa har syltar du
Nastan alla gronsaker kan syltas, men vissa av dem behdover tillagas innan. Grova gronsaker
behdver ofta tillagas innan de syltas, eftersom syran i lagen bromsar tillagningen.

Om du syltar en hard gronsak, t.ex. rodbeta, och vill ha den i tjocka skivor, behéver du tillaga
rodbetan innan. Om du daremot vill ha den i tunna strimlor eller skivor, t.ex. skurna pa ett
mandolinjarn, gar det bra att lagga dem raa i lagen.

GoOr en lag
Gor tillrackligt mycket lag for att tacka gronsakerna. Det kan handa att du behdver dubbla receptet
om du ska sylta mycket.

2 dl vatten

2 dl vinager (t.ex. dppelcidervinager eller vitvinsvinager)
100 g socker

1 nypa salt

Ev. kryddor som lagerblad, hela pepparkorn, stjarnanis, nejlikor eller liknande.

e Hall alla ingredienser i en gryta.
e Koka upp lagen och ror runt tills socker och salt |0sts upp. Stang av varmen.

Grova gronsaker
T.ex. rédbetor, pumpabitar, blomkalsbuketter eller téarnad selleri.

e GoOr i ordning gronsakerna — skar dem i den form och storlek du vill ha dem i.

o Angkoka gronsakerna under lock tills de &r lagom mjuka. Fiska upp gronsakerna och lagg dem i
en steriliserad glasburk.

e Hill den kokande lagen 6ver gronsakerna. Satt pa locket med en gang. Lat gronsakerna dra i ett
par dagar innan du ater dem.

Finskurna grénsaker
T.ex. l6k i klyftor, tunna skivor morot, squash och svamp.

e Skolj och skala gronsakerna.

e Skar dem i mindre bitar for att gora tillagningen snabbare.

e Ldgg de skurna gronsakerna i grytan med lagen.

e Lat gronsakerna sjuda i lagen tills de fatt 6nskad konsistens. Smaka efter hand.

e Hill 6ver gronsakerna i en steriliserad glasburk och tack med lag. Satt pa locket med en gang.
e Gronsakerna ar fardiga att dta efter ett dygn.
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Sa har picklar du
Hemmagjorda pickles ar fantastiska som smaksattare och tillbehor — eller som en bas att blanda
med t.ex. majonnas for att géra egen remoulad.

Du behodver
500 g blandade gronsaker, t.ex. 16k, morot, blomkal, bladselleri, rotselleri, gurka och/eller vitkal.
Kom ih3dg att ta bort kdarnorna om du anvander gurka!

3 dl vindager/matattika
150 g socker

2 msk curry

2 msk senapspulver

1 msk majsstarkelse
Salt

Sa gor du

e Skolj och skala gronsakerna.

e Skar gronsakerna i lika stora bitar sa att de tar lika lang tid att tillaga. Du valjer sjalv om du vill ha
grova eller fina pickles (men kom ihdg att grova gronsaker och rotfrukter behoéver tillagas innan de
picklas).

e Salta gronsakerna med 2-3 stora nypor salt och stéll in i kylen dver natten.

e Skolj gronsakerna och I3t rinna av i en sil eller durkslag.

» Blanda alla ingredienser till lagen, utom majsstarkelsen, i en gryta.

e Lat koka upp under omrorning tills sockret och saltet 16sts upp. Tillsatt sedan gronsakerna i
grytan.

» Koka gronsakerna under lock tills de mjuknat men fortfarande har kvar lite tuggmotstand.
e Ta upp gronsakerna ur lagen.

¢ Blanda ut majsstarkelsen i lite kallt vatten.

e Hill majsstarkelsen i lagen, lite at gangen sa att du kan justera tjockleken. Vispa under tiden.
e Lat lagen koka upp igen under omrorning och Iat koka i 2-3 min.

e Justera ev. med mer utblandad majsstarkelse.

e Vand ner gronsakerna i lagen och smaka av med salt.

e Hall 6ver varma pickles i en steriliserad glasburk och satt pa locket direkt.
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