Arla
FONDEN
Madlejre

SASON: Hele aret

Syltede grontsager

TIL: 1 klasse

TID: 30 min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:
Grontsager Grontsager
1. Hyvis du bruger rodfrugter:

Ca. 300 g grontsager, f.eks.
rodleg, agurk, redbeder, hvidkal,
spidskél, pastinakker,
persillerod, knoldselleri, gronne

. Skreel og skyl dine rodfrugter.

. Fortseet med at lave lange tynde strimler med en
kartoffelskreeller til alle dine rodfrugter er strimlet. Du

tomater eller guleradder kan ogsa bruge en julienne skreeller.
2. Hvis du bruger rodlog:
Syltelage . Pﬂ' loget o% del coiet i2. Sk?er loget i skiver og "losne”
skiverne sé de far halve ringe.
1 dl vand
3. Hvis du bruger kal eller agurk:
1 dl eddike, f.eks. lagereddike . Skyl din kal og skeer kdlen i meget
eller eeblecidereddike tynde strimler.
1 dl sukker Syltelage
Y tsk salt 1. Bland ingredienserne til syltelagen samme i
en lille gryde. Kog syltelagen op og lad
sukkerne og salt smelte. Sluk herefter for
kogepladen.
2. Leegde udskarne grontsager i en skal eller et

TIPS OG TRICKS

patentglas. Heeld den varme syltelage over
og lad dem treekke i minimum 30 minutter
for servering.

. Prov at eksperimenter med at tilseette krydderier eller friske urter til din syltelage,
f.eks. friskhakket chili, frisk dild eller frisk rosmarin.

Hvidleg, ingefeer eller lidt chili i skiver kan tilfgje ekstra smag til syltelagen.

De syltede grontsager er gode i en sandwich eller burger. De smager ogsé godti en

salat f.eks en kéalsalat.

Prov ogsa en version med frugt f.eks. Abler, paerer eller blommer i tynde skiver.

De syltede grontsager kan holde sigi syltelagen ca. 2 uger tildekket i koleskabet.




