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\ | SCHONECKS KUASSIKER
® /MIOLKSYREJASNING'AY GRONSAKER.

Man har i alla tider konserverat gronsaker och andra livsmedel genom mjolksyrejisning. Det dr forst i var tid som metoden har fatt ge
vika for andra sdtt att oka matens hallbarhet. Det dr synd eftersom mjolksyrade gronsaker dr naringsrika, ldttsmdalta, haller magen frisk
och forbdttrar immunforsvaret. Med surdegsbrodets okade popularitet sa far forhoppningsvis fler upp ogonen ocksa for mjolksyrade gronsaker.

ANVAND GARNA EKOLOGISKT ODLADE GRONSAKER. DE AR MER NARINGSRIKA OCH INNEHALLER FLER MJOLKSYREBAKTERIER, VILKET GER ETT BATTRE SYRNINGSRESULTAT!
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Grovrivna gronsaker i 5-literskruka

219 kg morofter Varva gronsaker med salt och kryddor i syrningskirlet.
],3 kg pulsi‘ernu(ku For att driva viitskan ur grﬁnsaket:.na sd stflmpas Varjfa nytt

| ||( lager med en stamp eller med knytnédven. Nér krukan ar fylld
] -3 st gullo till cirka 4/5 s& placeras tyngderna hogst upp, de ar till for att

50 gram huvssuh‘ hélla gronsakerna under vattenytan. Vitskan ska néa strax

over tyngderna, men om det inte dr fallet s maste man istéllet

5 leﬂOf V"lOk M fylla pa med kokt och avsvalnat vatten. Sitt slutligen pa locket
5t lagerblad

v och fyll vattenlaset.

en Iiten b" peppﬂrrot \ Krukan ska std i 10-12 dagar pa en plats
2 mSk sen GpSfrﬁ . som héller temperaturen 18-20°C. Darefter
: laceras krukan i kylen. Gronsakerna kan
] mSk kummln E’]W f;: MW ) / il eventuellt forst liggas i mindre kirl for att spara
ENTR e plats. Gronsakerna dr nu syrade, men blir som
vatten cﬂc 2 > VATTENIAS allra godast om de far mogna i 2-3 veckor.

Tviitta hindera och rengdr arbetsyfor samt
symingskdrl och verktyg noggrant. Mdt upp
salf och kryddor. Skulu%ﬁk och vitlok. Borsta
och skalj mordtter, palsternacka och pepparrot.
Riv mordtterna och palsternackan grovt. Riv eller
skiir den gula Ioken. Dela pepparroten i mindre
bitar. Lamna vifloken i hela Kiyftor. STEMPE
Stampa ner rotsakema i symingskrukan och varva ¢ Qg
med 6k, vitlok, pepparrot, salt och kryddor. sé
Gronsakernas vitska ska pressas ur, de ska dock - o C
infe mosas. Fyll krukan Tiﬁ] ungefdr 4/5. Vitskan ) 8 -2 2
ska nd strax over gronsakemna Hall i annat fall i E 1
vatten som forst har kokats och sedan fdtt svalna.
Ldﬁg slutligen ner tyngderna i krukan, stt pd locket
och fyll vattenldset.
Still krukan i rumstemperatur i 10 dagar
och sedan kallt i 2-3 veckor, gdima ldngre.

En lyckad syrning kiinns igen pa den syrliga
och aromatiska lukten och smaken. Kasta

kulturen om den &dr slemmig och luktar
illa eller har moglat. Det kan bildas
en vit beldggning i krukan som
kallas for “toppjist”, den ar

inte farlig och kan litt

tas bort.
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Borsta och ansa gronsakerna

och skélj dem rena. De far ej

. o Gronsaker kan syras i olika
skalas, da forsvinner de viktiga Y

X,
% % mjolksyrebakterierna.
=
1 bitar, strimlas eller rivas

v ~ KERY w0
claralindstedt.se fagerstakeramik.se i olika grovlekar. ‘ JASKARL

former efter tycke och smak.

De kan till exempel skiiras




