Attiksgurka med mynta

4 port.

Ingredienser:

1 kg vasterasgurka

2 msk ingefara, fintdrnad
4 kvistar mynta

1 msk senapsfron, gula
Lag

1 dl attika 24%

3,5 dl vatten

6 dl socker

2 msk salt

Gor sa har:

Borsta och skélj gurkorna riktigt rena. Tarna
ingefaran. Skolj myntan och Iat den torka pa
hushallspapper. Skar gurkan i tunna skivor. Varva
gurka, ingefara, mynta och senapsfron i glasburkar.
Koka upp ingredienserna till lagen. Hall den

het 6ver gurkorna och sétt genast pa lock. Stall
burkarna svalt. Gurkan ar fardig efter 5-7 dagar,
beroende pa hur tunt man har skurit den.
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Ingredienser:

1 kg vasterasgurka

2 msk ingeféra, fintarnad
4 kvistar mynta

1 msk senapsfron, gula
Lag

1 dl attika 24%

3,5 dl vatten

6 dl socker
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Borsta och skélj gurkorna riktigt rena. Tarna
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