¥ Pressgurka

VEGETARISK Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 4

Traditionell pressgurka ar gott till mycket men ett méste till kéttbullarna och
sondagssteken, tycker jag.

Tunna gurkskivor i 1-2-3-lag ar enkelt att gora. Jag picklar alltid pé kortare tid och



tycker det blir gott. De flesta har inte s& lang framférhélining nér det galler middagen,
s& pickla p& och lat gurkskivorna ligga i lagen s& lange det gér. Det blir gott andé,

lovar!
Har du framférhalining gor du pressgurkan dagen fére och staller i kylen.

INGREDIENSER

1 gurka (slanggurka pé skénska)
1 del attika 12 %
2 delar socker (jag minskar alltid sockermangden - smaksak)
3 delar vatten
1 tsk salt
persilja (frivilligt)

GOR SA HAR

° Skiva gurkan tunt (osthyvel om du inte har en mandolin). Lagg den i en skal

och vénd runt med salt (saltet gér att gurkan slapper vatska). Lagg eventuellt
ndgot tungt dver som pressar ner gurkan (darfér det kallas pressgurka). L&t st&
en stund, ca 30 min. Krama forsiktigt ur vatskan.

Hinner du inte detta moment, gar det bra éndé att lagga skivorna direkt i
lagen.

Koka upp lagen, t ex 0.5 dI attika 12%, 1 dl socker, 1.5 dl vatten och lat
svalna. Lagg gurkskivorna i lagen. Lat helst st& minst 20-30 min.Blanda
persilja i vid servering.



