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Inlagd vasterasgurka

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 30 min Portioner:

Ett mumsigt tilloehor som passar till mangder av svenska husmansklassiker. Andrar du
kryddningen lite passar den lika bra i ett dngat bréd med l&ngkokt flask.

INGREDIENSER

10 st vasterdsgurkor

0.5 kruka persilja

4 st lagerblad

6 st svartpepparkorn

2 dl attika 12 %

4 dl socker

1 msk salt

6 dl vatten

Du kan prova att byta ut lite kryddor om du vill ha en annan
smaksattning pa lagen, t.ex. asiatisk.

Ta da farsk ingefara, farsk chili, stjarnanis, citrongréas och en
vitloksklyfta.



GOR SA HAR

o Rengér och skiva gurkorna med mandolin eller kniv i énskad tjocklek, gér

dock inte for tunnal

Varva gurka med lagerblad, persilja och svartpepparkorn i en val rengjord
glasburk.

gurkan i burken. Se till s& att lagen tacker gurkorna ordentligt. Stall in i kyl och

o Koka upp attika, socker, vatten och salt i en kastrull. Hall sedan lagen &ver

lat sté ett par dagar, sedan ar det bara att borja ata.



