Inlagda, sétsyrliga rattikor
med ingefara

Ingredienser:

0,5 st rattika

2 dl vatten

1 dl risvinager

2 msk salt

3 msk socker

1 msk ingefara farsk,
finstrimlad

Gor sa har:

Skala och skiva rattikan i tunna skivor, garna

pa en mandolin.Skala och finstrimla ingefaran.
Lagg skivorna tillsammans med den finstrimlade
ingefaran i en forslutningsbar glasburk.Blanda
vattnet med risvagern, saltet och sockret och ror
om tills sockret 16sts upp.

Hall lagen over réattikorna och forslut burken. Lat
sta och dra i kylskap i minst en dag, helst

Forvaras de inlagda rattikorna i kylskap sa haller
de ca 3 veckor. Man kan aven tillsatta radisor
och morbtter i detta recept. Goda pickles till
asiatisk mat.
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