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Det skal I bruge:
· Grøntsager (alle slags grøntsager)
· Syltelage til pickles (2,5 del sukker, 2,5 del eddike, 1 del hvedemel)
· Krydderier (sennep, gurkemeje, karry etc.)

Sådan gør I:
1. Vask grundigt hænder
2. Skræl og skyl grøntsagerne 
3. Skær grøntsagerne i små stykker, ca. 1x1 cm
4. Kog grøntsagerne møre i meget saltet vand (ca. en stor tsk. pr. liter vand) 
5. Afkøl grøntsagerne i koldt vand
6. Afdryp og tør grøntsagerne 
7. Kom sukker, eddike, mel og krydderier i en gryde og kog det til en tyk og jævn syltelage. (Skal være i kog ca. 5 min. rør jævnligt)
8. Kog grøntsagerne med i lagen i ca. 1 min.
9. Fyld rene og skoldede sylteglas med kogende pickles (1 cm fra kanten) og luk straks 

Sådan fordeler I opgaverne:
· X pers. skyller og skræller grøntsager
· X pers. skærer og river grøntsager 
· X pers. koger grønt og afkøler
· X pers. koger lage med grøntsager og fylder på glas
· X pers. sætter låg og label på
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