Syrade gronsaker
e Skar gronsakerna fint, blanda dem med salt.

o For kal, rotsaker, 16k galler 15 gram salt per kilo gronsaker.

o For gurka galler 20 gram. Du kanske ocksa vill krydda med
nagot mera, till exempel kummin, senapsfron, vitlok.

e Lat sedan gronsakerna sta i skalen cirka en timme sa att saltet drar
ut lite vatten.

e Sedan fyller du burkar som ar rena och har perfekta lock (locken
rostar ofta av syrningsprocessen, darfor behover de vara bra redan
fran borjan).

e Kom ihag att bara fylla burkarna sa att det ar minst 2 cm upp till
kanten, det jaser anda ofta over.

e Om det inte blev sa mycket vatska att gronsakerna tacktes av
vatskan, maste du koka upp vatten som du sedan blandar med salt
(15 g/liter) och halla pa. Hall bara pa sa att gronsakerna precis
tacks.

e L3t burkarna sta pa diskbanken tre dagar, sedan ska de till ett
utrymme dar det ar mellan 10 och 15 grader dar de far sta 2
veckor. Darefter flyttar du dem till kylskapskyla, under 8 grader.




