


Kryddgurka med chili &

ingefara
4 port.

Ingredienser:

1 kg vasterasgurka
4 Klyftor vitlok

1 st chili réd, spansk
5 cm ingefara

3 st lagerblad

4 st dillkronor

Lag

4 dI attiksprit 12%

6 dl vatten

2 msk salt

3 dl socker

1 msk koriander torkad,
malen

Gor sa har:

Koka upp ingredienserna till lagen
och lat den kallna. Skélj gurkorna val
och nagga dem med en provsticka,
grov nal eller gaffel. Skala vitloks-
klyftorna. Klyv chilin, ta bort karnor
och vaggar och strimla den. Skala
och skiva ingefaran.

Varva gurkor, vitloksklyftor, chili,
ingefara, lagerblad och dill i en val
rengjord burk. Hall den kalla lagen
Over gurkorna. Satt pa ett lock och
forvara gurkorna i kylen, de ar fardiga
att ata efter ca 2 veckor.
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