SYLT MED
SOMMERENS B/ER

GULERODSCHUTNEY

1 kg sma, spaede gulergdder
2 zittaverlag

2 usprejtede appelsiner

2 dl vand

1 tsk. stedt koriander

1 spsk. salt

2 tsk. sort peber

2 tsk. karry

2 tsk. revet frisk ingefeer

2 dl gule rosiner

4 dl hvidvinseddike

3 dI Dansukker Syltesukker

Skyl og skreel guleredderne. Riv dem groft. Pil legene, og skeer dem i tern.

Vask appelsinerne. Riv skallen, og pres saften ud af appelsinerne. Bland gulergd-
der, log og appelsinsaft og -skal med vandet i en gryde, og lad det simre under
l&ég ved svag varme i 5 minutter. Tilset resten af ingredienserne, og lad det koge
under omrering i yderligere 5 minutter.

Heeld blandingen pé varme, rengjorte glas. Luk dem taet. Opbevares keligt.

TOMATMARMELADE MED VARME

P/ FREMARMEILADE

MED SAFRAN OG CHILI

1 kg modne paerer

Y2 g safran

1 red chili

3 dI Dansukker Llys Sirup

3-5 dl Dansukker Syltesukker

/EBLE-BLOMME-
MARMEILADE

1 kg blommer
1 kg zebler

3 dl vand

2 kanelsteenger

2 timiankviste

1 kg Dansukker Syltesukker

Skreel paererne. Del dem, og fijern kernehuset. Skeer dem i tynde skiver, og
kom dem i en kasserolle sammen med safran og lys sirup. Lad blandingen
koge under l&g i 5-10 minutter. Skyl i mellemtiden chilien, del den, og skaer
den i meget sma stykker. Laeg chili og syltesukker i gryden, og lad det koge
i yderligere 2 minutter. Haeld blandingen pé& varme, rene glas. Opbevares
koldt. Denne marmelade er god fil blandt andet ost eller ristet bred.

Skold, fl& og udsten blommerne. Skaer dem i mindre stykker. Skrael ablerne,
fiern kernerne, og skaer seblerne i bade. Bland blommer, sbler, vand, ka-
nelstaenger og fimian i en gryde, og lad det simre under I&g i 5-10 minutter.
Tilset syltesukker, og kog i yderligere 2 minutter. Tag gryden af kogepladen,
og skum af. Haeld marmeladen pé& varme, rengjorte glas. Luk dem taet.
Opbevares kaligt.

| stedet for blommer kan man bruge blébzer eller brombaer.

HINDB/ER-
KOKOSSYLTETOJ

1 kg hindbaer
V2 kg Dansukker Syltesukker

2 spsk. kokosmel

4 spsk. kokosliker (kan udelades)

Rens og skyl hindbzerrene. Bland hindbaer og syltesukker i
en gryde, og kog blandingen under omrering i 2-3 minut-
ter. Tag gryden af kogepladen, og skum af. Tilsset kokosmel
og liker. Heeld syltetajet pa varme, rengjorte glas. Luk dem
taet. Opbevares keligt.

RELISH AF
PEBERFRUGTER

3 rede peberfrugter

3 gule peberfrugter

3 grenne peberfrugter
500 g tomater

300 g skalottelag

2 fed hvidleg

1 kg modne tomater 2 spsk. olie

2 rede chilifrugter 1 tsk. revet frisk ingefeer

5 kryddernelliker 2 dI hvidvinseddike

1 kg Dansukker Syltesukker 2-3 spsk. Colmans sennepspulver
1 tsk. Dansukker Vaniljesukker 1 spsk. paprikapulver

1 tsk. salt

1 tsk. chilipulver

2 dl Dansukker Syltesukker

Skold og fl& tomaterne, og skeer dem i tern.
Skyl og udkern chilifrugterne, og skaer dem i
strimler. Bland alle ingredienserne undtagen
vaniljesukker i en gryde, og kog blandingen
under omrering i 7-8 minutter. Tag gryden af
kogepladen, og skum af. Heeld marmeladen
p& varme, rengjorte glas. Tillsaet vaniljesukker.
Luk dem taet. Opbevares keligt.

Skyl peberfrugterne, og fiern kernerne. Skaer dem i smd tern.
Skold og fl& tomaterne, og skeer dem i tern. Pil lagene, og skeer
dem i tern. Riv eller finhak hvidleget. Varm olien i en gryde, og
svits grentsagerne, til de er blade, men ikke har taget farve.
Tilszet de evrige ingredienser, og lad blandingen koge 3-4
minutter. Haeld blandingen pé varme, rengjorte glas. Luk dem
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teet. Opbevares keligt.




