Inlagda gulbetor

1 burk.

Ingredienser:
1 kg gulbetor

Inlaggningslag

1,5 dI attiksprit 12%
5 dl vatten

2,5 dl strésocker
0,5 tsk vitpeppar,
hel

1 st kanelstang

GoOr sa har:

Koka betorna ca 30 min tills de ar
precis mjuka. Hall av vattnet. Lat dem
svalna nagot. Skala under rinnande
kallt vatten. Klyfta och lagg i burk med
lock.

Blanda och koka upp attika, vatten,
socker, kanelstang och vitpeppar. Tack
betorna med den heta lagen och satt
pa locket. Stall kallt minst 12 timmar.
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