Syltede rgdbeder

3 friske rgdbeder
20 peberkorn, sorte
20 peberkorn, hvide
2-3 laurbeerblade
Salt

Atamon

Lage

1/4 | eddike

1/4 | vand

6 dl rgrsukker

1 stykke tgrret ingefaer
1 tsk hvide peberkorn
3 hele nelliker

1 kanelstang



Vask rgdbederne grundigt uden at gdelsegge skrzllen. Laeg dem i en gryde og tilseet
peberkorn og laurbaerblade fyld vand pa sa det deekker.

Vandes bringes i kog og rgdbederne koges ved svag varme i 30 minutter, men afhaen-
gig af rgdbedens stgrrelse.

Kan skindet trykkes af med en finger, er radbeden mgr. Skaer enderne af og skaer
rédbederne i skiver pa en %2 cm. Laeg skiverne i en krukke eller glas med 1&g der er
skyllet i atamon.

Den forkogte varme lage hzaeldes over og skal treekke 2-3 dage fgr de smager af noget
og efter en uge er de rigtigt gode.

Kilde: Inspireret af spar.dk/tvkokken
17.01.2013

Se ogs§ video: http://www.youtube.com/watch?v=EhuGcVkXiZg



