Opskrift: Citronpickles &9/‘
Forfatter: Maria Fast Lind d og Birthe Kofoed Morti
S?(;ea:lle/rl aria Fast Lindegaard og Birthe Kofoed Mortensen {.s@* SMAGfop“VET

Citronpickles

Maria Fast Lindegaard & Birthe Kofoed Mortensen

Citronpickles kan bruges til at smage enhver ret til, sa retten far en smagsmassig helhed og dybde,
uanset om det er salte eller sgde retter. Brug den fx i dressinger, salater, fiskeretter, simreretter eller i
vegetarretter. Prgv ogsa at lade den give dybde i eksempelvis en ablegred.

250 g gkologisk citron 1. Skeer citroner i tynde skiver og fjern

ng mg(ifaer eventuelle kerner. Skar ingefar fint.
2009 salt « 2. Kar citron og ingefar i en

g rarsukker foodprocessor til det er finthakket.
1% dl vand

3. Bland citronmassen med saltet, og lad
det treekke ved stuetemperatur til
naeste dag.

4. Kom citronmassen i en gryde, tilset
rarsukker og vand, og bring det i kog.
Lad det simre i 20-30 minutter til
konsistensen er tyk og klar.

5. Komdin citronpickles pa rene,
skoldede glas og opbevar det tart,
markt og keligt.

6. Nar glasset er abnet, opbevares det i
keleskabet. Den kan holde sig i op til
et halvt ar.
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