Mejramparon i konjak

4 port.

Ingredienser:

8 st paron

4 dl vatten

1,25 dl strésocker
2 msk sirap

4 msk konjak
mejram, farsk

Gor sa har:

Skala paronen men behall stjalkarna.Koka
upp vatten, socker och sirap. Tillsatt konjak
och mejram, 1&gg i paronen och sjud dem
ca 15 min (de ska inte vara for mjuka).
Lagg paronen i en glasburk, hall lagen 6ver
och stall det att kallna. Lagg i nagra farska
kvistar mejram nar lagen kallnat. Forvaras
sedan i kyl dar de bor atas upp inom nagra
veckor. Servera med vispgradde och
dekorera med nagon kvist mejram.
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