Slotorps Asiagurkor (Syltgurkor)

Slétorps Asiagurkor, dr mycket goda till b&de példgg och till kéttrétter.

Asiagurka &r en vit slanggurka, medan den vanliga slanggurkan &r grén.
Asiagurkan &r ocks8 n8got kortare och tjockare &n den gréna slanggurkan och &ts
inlagd som syltgurka eller pickles och passar utmérkt till kéttratter och
leverpastejmackor.

De vita gurkorna finns att fa tag i som fré med namnet White Wonder. Receptet ger
3-4 burkar inlagda asiagurkor men kan justeras att passa bade fler och farre.

Ingredienser Gor sa har

1 kg Vita Gurkor 0
. . 1. Skala gurkorna. Klyv dem pa
0]

2,> dl Attiksprit (12%) ldngden och grép ur karnhusen.
5 dl Vatten > ) _
2 msk Salt 2. Skar gurkorna r?kt over i 30—4 cm
2 dl k 240 breda remsor. Lagg i en skal och

socker ( 9) stré pa saltet. L3t std dver natten.
2 tsk hel vitpeppar

" 3. Skolj gurkremsorna i kallt vatten.
1 msk Gula senapsfrén o
> bitar Muskotblomma Torka dem noga pa en handduk.

5 Kryddnejlikor (hela) 4. Koka upp vatten, attika, strésocker,
vitpepparkorn, senapsfro,
muskotblomma och kryddnejlikor till
lagen. Lagg i gurkbitarna och koka
dem i 3-5 minuter.

5. Lagg gurkbitarna i varma, val
rengjorda burkar. Hall pa den heta
lagen. Forslut.

6. Lat std 2 veckor innan servering.
Férvara svalt.

Syltad asiagurka ar god b3ade direkt ur
burken till smérgaspalagg eller kottratter
och som finhackad och blandad med graddfil
eller creme fraiche blir bra till stekt fisk.

Smaklig Maltid
/Peter
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