SENNEPSPICKLES

Sadan gor |

1. Rens alle grontsager. Skreel dem evt.

2. Skeer grontsagerne i sma tern. Tilseet salt til grgntsags-
blandingen og lad det std og traekke (gerne natten over).

3. Kog lagen til sukkeret er oplost og tilsaet grontsags-
blandingen.

4. Kogica.20-30 min. til grontsagerne er mgre. De mé gerne
have lidt bid.

5. Rer maizenamel med koldt vand og tilsaet lidt ad gangen til
den kogende lage med grontsager, indtil det har den rette
konsistens. Veer opmaerksom pa at lagen tykner pa kol.

6. Smag til.

7. Heeld parene glas.

8. Stil pa kel, nar glasset dbnes.

M MADKULTUREN
bedre mad til alle

KOKKEN

TJANSEN

Ingredienser

NQRDEA
FONDEN

Vi statter gode liv

4 kg grontsager:
Fx blomkal, lag,
gulerpdder,
squash,
knoldselleri

6 spsk. salt

Lage:

2 | lagereddike
1,350 kg sukker

2 stk. friske chili

4 spsk. sennepsfro
4 spsk. gurkemeje
4-6 spsk. karry

6-8 spsk.
sennepspulver

Jaevning:
60 g maizenamel

Tilsmagning
Salt, sukker og
&bleeddike.

Spises til
Ost og polse
Hotdogs og burgere

Tip

Ror pickles med
mayonnaise, og |
far den laekreste
remoulade til fx

fiskefrikadeller

-00
efterskolerne



