THOROLFs SYLTEOPSKRIFTER

Henkogning

En henkogningsgryde er en ordentlig tgnde
med en rist i bunden og et termometer i
laget.

Ellers brug en suppegryde, laeg en ren
karklud i bunden, szt dine neesten” fyldte
glas eller flasker med lag pa i ét lag, fyld
vand i gryden til det star lige godt halvvejs
op ad dine glas/flasker, og sa satter du et
stegetermometer (af metal) ned i vandet —
uden det star pa bunden. For det meste kan
man fa termometeret til at haenge mellem et
par glas. Laeg lag pa.

Varm grydens indhold langsomt op. Det er
vigtigt, at det gar langsomt (op mod 1 time),
for at saft/ syltetaj kommer med op i
temperatur. Nar grydens indhold er omkring
90 gr. C. varmt, kan du skrue lidt ned for
komfuret og holde temperaturen der i %2
time. Lad dine flasker/glas sta i den lukkede
gryde til afkaling.

Du har da udryddet de mikroorganismer —
geer, skimmel og bakterier — der kunne
gdelaegge din mad.

Det er en skansom (for maden) made at
gemme syltede ting pa. Bade smag og farve
bevares uden brug af tilseetninger.

Det er vigtigt at veelger glas/flasker, der kan
tale opvarmningen.

Under opvarmningen udvides luften over
saften/syltetgjet, og overtrykket sendes ud.
Derfor er der undertryk i et glas, der har
veeret udsat for en vellykket henkogning.

Nar henkogningen er afsluttet, og glassets
indhold kaler af, vil du kunne hare “klik” fra
lagene, fordi de traekkes ned.

Sa kan du veere tilfreds: Indholdet kan holde
i arevis... © Efter abning af en flaske eller et
glas, skal opbevaring forega i kaleskab.

*Husk hvad der sker med volumen i
glassene, nar det opvarmes!

Brombaersyltetg

Send s@de spejdere pa jagt pa
Feelleden efter barske brombeer...
eller er det omvendt?

172 kg brombaer
1 kg sukker
Saft og skal 1 gkologisk citron

Heeld sukker over baer (og stil i
kaleskabet til naeste dag hvis du
har god tid)

Sigt og lad beer vente...fordel beer
| sylteglas.

Kom beersaft, sukkersaft og
citronsaft i en gryde og kog til en
sirup.

Laeg baerrene i den varme sirup og
kom pa sylteglas.

Skru straks lar pa og opbevar
kaligt.

For laengere holdbarhed: Henkog
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Slaenmarmelade

500 g gode danske aebler
250 g slaen

375 g sukker

saft og skal fra 1/2 citron
et lille stykke kanelbark

Skreel eeblerne, del dem i kvarte
og befri dem for kernehus. Laeg
dem i vand tilsat lidt citronsaft.
Bland sukker med citronskal i en
gryde. Heeld citronsaft og lidt vand
ved. Kog til en tyk sirup. kom
kanelbark i siruppen sammen med
slaen. Kog kort op, sluk for varmen
og lad blandingen treekke i 10-15
minutter.

Tag baerrene fra og gem dem.
Kom aeblestykkerne i siruppen og
kog dem mare uden at vaere kogt
ud.

Kom slaen i og haeld blandingen i
skoldede glas. Szt lag pa og
opbevar marmeladen kaligt eller
henkog.

NB: Slaen plukkes nar frosten har
heerget et par dage, men inden
Skovskaden har taget dem alle;
den ved hvornar slaen er bedst og
fordajelig.

Hvis frosten udebliver, séa leeg
beerrene i fryseren et par dage.

Hyldeblomstsaft

80 store skaerme hyldeblomster
Uden ret meget stilk!

2 gkologiske citroner

80 g citronsyre

1 I'’kogt vand

1 kg sukker

5 ml. atamon; med mindre du

henkoger eller fryser saften ned

Blomster, citronsaft + resten af
citronerne i kvarte og citronsyre
treekker i vandet i kgleskabet i
gryde med lag 1-2 dagn.

Sigt saften gennem leerredsstykke
—men pres IKKE saften ud.

Opmal saften og tilsaet 1 kg sukker
0g 5 ml atamon pr liter saft.

Rar til sukkeret er oplast og heeld
pa rene atamon-skyllede glas eller
henkog.



