Syrliga, smarriga inlaggningar

Har hittar du atta recept pa hur du syltar dina harliga frukter och gronsaker.
Underbart gott!
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Inlagda paron med lime och ingefara

Ingredienser 6 - 8 pers
500¢ strosocker

5dl vatten

4 st cm ingefara, farsk (20 g)
5 st paron, harda

0,5 st lime

Tillagning

De sotsyrliga paronen passar utmarkt till glass.

1. Koka upp socker och vatten. Skala och skiva ingefaran tunt. Skiva limen.

2. Karna ur och skar paronen i 8 klyftor vardera. Lagg ingefara, lime och paron i
sockerlagen och sjud ca 10 min tills de &r mjuka. Lat paronen kallna i lagen.
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Inlagd zucchini
Ingredienser 2 1/2 liter

2 st zucchini, gul och gron

1 st silverlok, eller gul IOk, liten
2dl attiksprit, (12%)

4 dl strosocker

6 dl vatten

2 tsk senapsfron, gula eller bruna

3 msk persilja, grovt hackad
Tillagning

God inlagd zucchini som passar bra till kottfarsratter.

1. Halvera zucchinin pa langden och skar den i 72 cm tjocka skivor. Skala och skar
I6ken i tunna Klyftor.

2. Blanda attika, socker och vatten i en kastrull och koka upp. Lagg i senapsfron och
dra kastrullen fran varmen. Lat lagen kallna.

3. Varva zucchiniskivor, 16k och persilja i en burk. Hall pa lagen och Iat sta kallt dver
natten.

4. Servera den inlagda zucchinin som pressgurka till kdtt och kottfarsratter.
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Syltad squash

Ingredienser 2 burkar
2 st squash
1 msk salt

Lag

1,5 dl attika, ren

5dl vatten

5dl strosocker

0,5tsk  senapsfron, gula

6 st kryddnejlikor

2 st ingefara, bitar, torkad
Tillagning

1. Dela squashen pa langden och grop ur karnhuset med en sked. Skar squashen i
cm-stora bitar. Lagg dem i en skal och stro pa salt. Lat sta pa svalt ca 12 timmar.

2. Hall squashen i ett durkslag och lat den rinna av. Koka upp ingredienserna till
lagen. Lagg i squashen och koka den 3-5 min. Lyft upp squashen i varma burkar.

3. Koka ihop lagen ca 5 min och hall den sedan éver squashen sa att den tacker
bitarna. Lat std och mogna nagra dagar i kylen.



Inlagda gurkor
Ingredienser 1 sats

2 kg vasterasgurkor

Saltlag:

11 vatten, kallt

1dl salt

Till inlaggningen:

40 g pepparrot, farsk

2 st spanska pepparfrukter, farska

20 st dillkronor

2 msk gult senapsfro
Attikslag

2,5dl attika

7,5dl vatten

2,5dl socker

Tillagning

Det har receptet ar pa inlaggning av hela gurkor. Valj noggrant gurkor av jamn
storlek och utan skavanker. Se till att du har tillrackligt stora burkar sa far du snart en
bade god och vacker gurkinlaggning.

1. Skolj och borsta gurkorna rena med en mjuk borste.

Stick nagra hal runtom varje gurka med t ex en stoppnal eller en provsticka.

2. Lagg gurkorna i en skal och blanda samman saltlagen.

Nar saltet 16st sig, hall det dver gurkorna sa att de tacks. Behdvs mer saltlag sa gor
lite till och hall pa. Stall dem svalt och Iat gurkorna ligga i saltlagen 1 dygn.

3. Hall bort saltlagen efter 1 dygn och lat gurkorna rinna

av. Varva dem i val rengjorda glasburkar med skalad skivad pepparrot, pepparfrukt i
bitar, dillkronor och senapsfro.

4. Blanda samman attikslagen i en kastrull och koka upp.

Hall den het dver gurkorna.

Tack och lat dem sta 1 dygn. Efter 1 dygn, sila upp lagen i en kastrull och koka upp
den igen. Hall den aterigen éver gurkorna.

5. Satt lock pa burkarna och férvara dem svalt. Efter ca 1 vecka ar de fardiga.
Gurkinlaggningen haller flera manader i sval forvaring.
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Syltad melon med pepparrot och dill
Ingredienser 8 personer

1 st melon, galia eller honungsmelon, garna lite omogen
Attikslag:

0,5dl attiksprit

2dl vatten

1dl strosocker

0,5 st pepparrot, 3 cm, skalad och strimlad

0,5tsk  gula senapsfron

1 st stjarnanis

Garnering:

0,5 dI dill, hackad

Tillagning

Stjarnanisen ger en liten godiston till den friska inlaggningen.

1. Halvera, karna ur och skala och melonen. Skar den i tunna klyftor och halvera
dem. Lagg bitarna i en skal.

2. Koka ingredienserna till lagen i 5 min. Sla den varma lagen éver melonbitarna. Lat
kallna.

3. Servering: Vand ner dill och servera melonen till radjuret.



Inlagda grona tomater

Ingredienser 1 liter

1 kg tomater, grona
1 st I6k, gul

2 st vitloksklyftor

1 msk senapsfron
Lag:

3 di strosocker
3dl vatten

0,5dl attika, 24%
1dl vitvinsvinager
Tillagning

Pickles passar till mycket, men framfor allt till grillat och grytor.

1. Pricka tomaterna pa nagra stallen med en stoppnal eller provsticka. Koka dem i
lattsaltat vatten ca 3 min. L&t dem rinna av. Skar dem i klyftor. Skala och klyfta I6ken.
Skala och skiva vitldken.

2. Blanda samman lagen i en kastrull och koka upp. Lagg i tomater, |0k, vitldk, och
senapsfron. Lat alltsammans sjuda ca 10 min tills tomaterna kdnns mjuka men har
lite spanst kvar.

3. Ta upp tomaterna och I6ken med halslev och lagg i val rengjorda mindre
glasburkar. Lat lagen koka ihop ca 5 min utan lock och hall den sedan pa tomat- och
I6kbitarna. Satt lock pa burken och Iat inlaggningen svalna. Forvara den kallt sa
haller den flera veckor.



Syltade gronsaker

Ingredienser 4 personer
500 ¢ zucchini
250 g tomater

1 st gul 16k
1 st vitloksklyfta
4 dl strosocker

1 msk salt

1,25dl  vitvinsvinager

1 tsk hela vitpepparkorn
0,5 msk korianderfron

1 dl russin

Tillagning

Russin och korianderfron ger den har inlaggningen en spannande smak.
Till en burk som rymmer cirka 1 liter.

1. Dela zucchinin pa langden och grép ut kdrnhuset med en sked. Skar den
i kuber. Hacka tomaterna grovt. Skala och hacka 16k och vitlok.

2. Lagg gronsakerna i en gryta. Tillsatt socker, salt, vinager, pepparkorn
och koriander. R6r om sa att allt blandas.

3. Koka sakta under lock tills det tjocknar, cirka 1 timme. Ror da och da. Blanda i
russinen efter halva koktiden.

4. Hall upp gronsakerna i en varm, val rengjord burk och satt pa lock. Foérvara
inlaggningen i kylen, den ar fardig att ata efter ungefar 1 vecka.



Inlagd rabarber
Ingredienser 3 liter

1 kg rabarber

1 st vaniljstang

11 socker

11 vatten
Tillagning

Ibland far man ploétsligt for mycket av en ravara. Har ar ett recept pa rabarber i
sockerlag som kan anvandas pa flera olika satt.

Recept ur boken "Karl-Hansens ekologiska kok - Lustfyllt aret om" (Prisma).
1. Dela vaniljstangen pa langden. Skrapa ut fréna och blanda dem med lite socker.
2. Koka ihop vatten, socker och vaniljstangen samt fron i cirka 3 minuter.

3. Tvatta rabarbern. Skar den i centimeterstora bitar. Lagg dem i en ganska stor
kastrull, eller i en skal som tal varme.

4. Sla pa den kokande lagen. Tack rabarbern och lat den kallna. Rabarbern blir
precis lagom mjuk nar den far kallna i lagen. Den inlagda rabarbern kan sta i kylen i
minst ett par veckor.
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