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5 bager, De ogsa ma eje

Den bla Bagebog

»Moderne Bagning« 77. oplag, i alt trykt i 999.000 ekspl.
indeholder mere end 300 gennemprgvede opskrifter pa sandkager, bradepandekager,
honning- og sirupskager, alle former for smékager, konditorkager og dessertkager,
kransekager, brgd, boller og kringler, samt ostebagvark.

Den rode Kogebog

»Moderne Mad« 70. oplag, i alt trykt i 743.110 ekspl.
indeholder 300 opskrifter pa forskellige supper, vitaminrige grgnsagsretter, nye
fiskeretter, alle slags kgdretter, @ggekager, omeletter og gratiner, mange sammen-
kogte retter m.m.

Den hvide Frokostbog

»Det kolde Bord« 53. oplag, i alt trykt i 501.150 ekspl.
indeholder 300 opskrifter pa sild, salater, egge- og osteretter, kgdpaleg, sky
og glasering, smgrrebrgd, varme frokostretter, samt borddakning og servering.

Den gule Dessertbog

»Hverdag og Fest« 55. oplag, i alt trykt i 491.150 ekspl.
indeholder mere end 300 opskrifter pd buddinger, fromager, is, dessertkager og
varme omeletter, gratiner og pier, samt pandekager og @bleskiver. Endvidere afsnit
med cocktails, leeskedrikke og konfekt.

Opskrifter pa en go’ weekend

1. oplag, ialt trykt i 50.000 ekspl.
indeholder bade enkeltstdende retter til morgen, middag og aften — og hele harmo-
niske menuer bestaende af forret, hovedret, salat og dessert.

Bggerne kan kgbes i supermarkeder og hos boghandlere, eller De kan skrive til Tgrsleffs
Husmoder Service, Kanalholmen 37, 2650 Hvidovre, der sender Dem bggerne mod et min-
dre gebyr. Alle bggerne s@lges med garanti: »Fuld tilfredshed eller pengene tilbage«. Det
betyder, at De kan sende bggerne til os og fa pengene tilbage, hvis bggerne ikke er, som
De ¢gnsker det.
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Mal og vaegt

1dl =100ml, 1spsk.=15ml, 1tsk.=5ml

lkg =1000g= 2pund =200 kvint

'2kg = 500g= 1pund =100 kvint

/akg = 250g="/2pund = 50 kvint

skg = 125g="/apund = 25 kvint
15g= 3kvint =1 lod

S5g= 1 kvint

1 liter = 10dl=ca. 1pot=ca. 4 pazgle (pgl.)
'/2liter = Sdl=ca. '/2pot=ca. 2pagle

'Yaliter = 2'/2dl=ca. '/apot=ca. 1 pzgl
o liter = 1 dl=ca. /10 pot = ca. '/> paegl
*/aliter = 7'/> dl="/1 flaske 1 snes = 20 stykker
*/s liter = 3%/4 dl="/> flaske 1ol =80 stykker

Ved angivelse af mdl i skeer menes mdleskeer og strggne mdl
Atamon tilsaettes forst, nar syltetgjet er gaet af kog
1 stroget tsk. Atamonpulver = 2 tsk. flydende Atamon

Atamon til konservering:
Fglg brugsanvisningen pa emballagen og opskrifterne i Den grgnne Syltebog.

Atamon til desinficering

Glas, l1ag, flasker m.m. vaskes grundigt i varmt vand, tilsat opvaskemiddel eller i opvaskema-
skine. Lige fgr glas og flasker fyldes, skoldes de med kogende vand og skylles med Atamonop-
Igsning ( 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon pr. 1 dI varmt vand). De tgrres ikke,
men stilles med bunden opad pa et rent viskestykke.

Ved gele/syltetgj/marmelade fremstilling, bgr anvendes sma glas (ca 2 dl.), for at opna
det bedste resultat

1 brev rod Melatin =ca. 6 tsk. =25 g

Alle vaegtangivelser for frugt og gronsager

er vegten pa indkgbet fgr rensning og skylning, nér intet andet er opgivet.
Der er brugt friske ber i alle opskrifter, nar intet andet er opgivet.
300 g tgrret frugt svarer til ca. 1 kg frisk frugt.

Blanchering

d.v.s. et kort opkog af frugter og grgnsager i kogende vand med efterfglgende hurtig afkgling
i koldt vand.



Den gronne Syltebog

Supplerer pa fortreffelig made vore 4 andre populere
opskriftsbgger: Den bla Bagebog, Den gule Dessertbog,
Den rgde Kogebog, samt Den hvide Frokostbog.
Med disse bgger i kgkkenet er enhver husholdning, stor
eller lille, godt forsynet med alle slags opskrifter, vejled-
ninger og gode rad.

Flere af opskrifterne er market med tre stjerner,
og disse stjerneopskrifter er serligt populere. Be-
tegnelsen “stjerneopskrifter” er beskyttet ifglge lov
om varemarker med registrering nr. 901 1942.

* % %




Nar man vil kogsylte

Kompot

Frugten hertil skal vaere spisemoden.

1. Blgde baer drysses lagvis med sukker, stilles tildekket - koldt 1 dggn, lunt nogle
timer. - Nar berrene safter, bringes syltetgjet langsomt i kog. Nar frugten er gen-
nemkogt, legges den i glas. Saften koges jevn, skummes, tilsettes Atamon og hal-
des over.

2. Faste bar, som bromber, ribs og solb@r overheldes med vand eller citronsaft og
dampes under 1ag over svag varme, til de er blgde. Gryden fjernes fra varmen. Suk-
ker og Atamon rgres i med det samme, mens barrene endnu er varme. Nar sukkeret
er smeltet, er syltetgjet ferdig til oph®ldning.

3. Til fastere frugter koges en lage af sukker og vand. Den rengjorte frugt koges mgr
heri. Frugten tages op med en hulske og l®gges i Atamonskyllede glas. Lagen ko-
ges ind, skummes, tils@ttes Atamon og haldes over frugten.

4. @nsker man smukke, hele frugter, som f.eks. ved syltning af blommer, tomater og
figner, overh@ldes den prikkede eller fliede frugt forste dag med en lunken lage.
Neaste dag haeldes lagen fra, koges op og heldes varm over frugten. Naeste dag kog-
es lagen op for tredie gang, og frugten gives et opkog heri pa 10-15 min.

5. En sarlig form for kompotsyltning er ovnsyltning. Blommer, hindber, kirseber,
mirabeller, perer og stikkelsbear egner sig hertil. Frugten drysses lagvis med sukker
i krukker, der fyldes helt til randen, fordi frugten falder sammen under syltningen.
Krukkerne stilles i ovnen nogle timer ved meget svag varme (75°-80° ). Nar frugten
er helt mgr, og sukkeret smeltet, rgres Atamon i, og krukkerne bindes til.

Marmelade og syltetoj

kan koges af alle slags bar og frugter. Store bar og frugter findeles. Blgde, saftige
frugter kan drysses med sukker eller frugten kan koges mgr, fgr sukkeret tilsettes. Sa-
ledes koger den lettere ud. Pektin er frugtens naturlige geléstof. Det findes i grgnne
stikkelsbar, ribs, solbar, ®bler og enkelte andre. Pektinstoffet nedbrydes under mod-
ning og frysning. Marmelade af umodne, pektinrige bar bliver stiv af sig selv, nar den
koges med meget sukker. Vil man imidlertid have syltetdj og marmelade mere stiv
uden meget sukker og lang indkogningstid, bruger man Melatin i bla eller rgde poser.

Bla& Melatin

er et vegetabilsk fortykningsmiddel, der giver mulighed for at lave gelé og marmela-
de med steerkt reduceret sukkermangde. Nar man skal lave gelé bruges kun 350 g suk-
ker til 7 1/2 dl saft og 1 brev Bla Melatin (25 g). Til marmelade af 2 kg frugt eller frugt
+ vand (i alt 2 kg) bruges 500 g sukker og et brev Bld Melatin. 1 brev Bla Melatin og
2 spsk. af sukkeret blandes godt. Gelé: Saften og resten af sukkeret bringes i kog. Mar-
melade: Bar/frugt (gerne findelt) og evt. vand koges mgr ca. 4 - 5 min. Resten af suk-
keret tilszettes og gives et opkog under omrgring.

Melatinblandingen drysses ud over den kogende sgdede saft/frugt under omrgring.
Koger med Melatinblandingen i 1 minut. Fjernes fra varmen. Haldes straks i sma,
Atamonskyllede glas. Afkgling skal helst ske hurtigt, da Bla Melatin kan tabe noget
af sin virkning, hvis gelé og marmelade holdes for leenge varmt. Brug derfor ikke for
store glas. Glas med marmelade lukkes dog straks, mens glas med gelé forst lukkes
dagen efter.

TIPS! Tynd gelé kan koges om med Bla Melatin og fa den gnskede konsistens!
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Gul Melatin

er frugtpektin, der gelerer med sukker, ligesom nir man koger @blegelé af umodne
&bler. Gul Melatin kraver derfor en bestemt ma@ngde sukker og skal tilsattes, for suk-
keret kommes 1i.

Man kan bruge Gul Melatin til gelé/marmelade af pektinfattig frugt som f.eks. hind-
ber, jordbeer, kirsebzar og rabarber og til frugter, hvis pektinindhold er nedsat pa grund
af frysning, eller nir man gnsker at neds@tte kogetiden og fa en mere frisk marmelade
f.eks. ved citrusmarmelader. I gvrigt giver Gul Melatin en flot og klar marmelade/gelé.
Opskriften pa posens bagside skal fglges. Der kan nu bruges samme opskrift, uanset
hvilke bar/frugter man sylter.

Rod Melatin

er et vegetabilsk fortykningsmiddel. Det jevner uanset sukkermangden. Opskriften
pé posens bagside folges. Rad Melatin blandes med 2 spsk. sukker og drysses under
omrgring i den kogende marmelade. Koges i 2 min. 1 tsk. Rgd Melatin vejer ca. 4 g.
Der beregnes 1 tsk. Rgd Melatin pr. kg syltetgj/marmelade.

Tynd marmelade

Marmeladen bringes i kog. Rgd Melatin og lidt ekstra sukker blandes og tils@ttes som
ovenfor.

Syltning uden sukker

Rgd Melatin overhaldes med koldt vand, 2 dl til 25 g pulver. I Igbet af 5-10 min. kvel-
ler Melatin og vaeske ud til en gelé, der kan rgres i den kogende frugt. Kogetid 2 min.

Gron Melatin

er et vegetabilsk fortykningsmiddel tilsat sgdemidler. Grgn Melatin ggr det muligt at
fremstille sukkerfri marmelade og syltetgj med rigtig konsistens og god farveholdbar-
hed.

Frugten koges mgr ca. 5 min. og Grgn Melatin tilsettes under omrgring og koges med
i 2 min. Marmeladen/syltetgjet tages af varmen, skummes og kommes i Atamonskyl-
lede glas, som lukkes straks. Til 1 kg frugt/frugt og vand bruges 40 g Grgn Melatin.
Grgn Melatin indeholder konserveringsmidler.

Bla, Gul, Rgd og Gren Melatin er tilsat konserveringsmidler.

Rod Melatin uden konservering
ggr det muligt at tilberede syltetgj og marmelade uden brug af konserveringsmidler.
Det feerdige resultat skal opbevares i kgleskab.

Saft

kan koges af alle bar og frugter, der er modne og saftige. Store frugter findeles. Man
bruger sa lidt vand som muligt, da det er ungdvendigt at gemme vand pa flasker. Saf-
ten blandes op med vand fgr brugen. Til fast, pektinrig frugt bruges dog rigeligt vand,
da man kan risikere, at saften gelerer i flaskerne - is@r hvis frugten er umoden og saf-
ten koges med rigelig sukker.

Saft af bar/frugt afkogt til saft i dampsaftkoger til gelé, ma ikke tilsattes sukker ved

afkogningen.

Da den afdampede saft ikke indeholder ret meget pektin, méa der tilsettes et gele-
ringsmiddel pé pektinbasis - Gul Melatin, nar den skal bruges til gelé.

Saft fremstillet ved hjeelp af saftcentrifuge kan kun bruges til gelé, nar der anvendes et
geleringsmiddel, da pektinet er nedbrudt.



Gelésaft

koges af umodne, pektinrige ber og frugter. Store frugter deles. Skral og kernehus,
der er pektinrige, koges med. Der bruges sa lidt vand som muligt, sa saften indeholder
sd meget pektin, at den kan gelere. Frugten laegges i den vandmengde, der er opgivet
i opskrifterne og dampes under 1ag til den brister, og saften traeder ud. Man kan rgre
saften ind i frugtmosen, s man skal helst ikke rgre deri, men heelde frugten varm i ge-
Iépose og lade den dryppe af 1/2-1 dggn.

De sidste draber er mest pektinrige.

For saften koges med sukkeret

er det klogt at ggre en geléprgve. Man blander 1 spsk. gelésaft med 1 spsk. sprit i et
glas. Hvis blandingen gelerer i Igbet af fa minutter, kan saften koges til gelé med suk-
ker (blandingen ma ikke spises). Man kan ogsa koge 1/4 liter saft med 1/4 kg sukker.
Hvis det gelerer, ggr resten af saften det ogsa. I modsat fald bruges Bla eller Gul Me-
latin.

| saft fra en frugtpresse eller saftkoger

er pektintradene ofte brudt itu. Saften kan derfor ikke gelere af sig selv, men skal ko-
ges med BIa eller Gul Melatin.
Rgd Melatin anvendes ikke til gelé.

Gelé-kogning

Saften males op i gryden, bringes hurtigt i kog. Den afvejede sukkermangde drysses i
under rolig omrgring. Gelésaften koges 5-10 min. Saft, der skal skifte farve, som @ble-
og stikkelsbzrsaft, koges 20 min. Man rgrer af og til, og nar gelésaften haenger i tunge,
seje draber fra skeen, er geleen feerdig. Den skummes. Geléen tils@ttes Atamon og fyl-
des i Atamonskyllede geléglas, dekkes af et tyndt klaede, og lukkes dagen efter.

Hvis geleen bliver grynet

og uklar under kogningen, er saften begyndt at gelere, fgr man har opdaget det. Gelé
kan sjeldent smeltes igen. En uklar gelé kan derfor ikke koges om, men ma hurtigst
muligt heldes op.

Tynd gelé

Hvis geleen er kogt med sukker og ikke indeholder nok pektin til at gelere, kan man
forsgge et kort opkog med citronsyre. 1 liter tynd gelé blandes med 2 tsk. citronsyre
og bringes i kog ved sterk varme. Nar geleen koger, haldes ca. 50 g sukker i og ko-
ges med et gjeblik. Den skummes og haldes op. Geleen kan ogsa ggres stiv med Bld
Melatin. Fglg brugsanvisningen pa posens bagside.

Mug

Nar der forekommer mug i vandige oplgsninger, sdsom saft, syltetgj og marmelade,
bgr dette kasseres. Mug (skimmelsvampe) danner lange rodnet, som er usynlige og
breder sig hurtigt. Skimmelsvampe danner mykotoksiner, som er giftstoffer. Men hvis
saft, syltetgj og marmelade garer (bobler) og det ellers er fri for mugdannelse, kan det
reddes ved at give et kraftigt opkog og tils@tte Atamon.

Frugt uden sukker koges med lag. Frugt med sukker koges uden lag.



Nar man vil rasylte

Tabet af vitaminer er ret stort, idet enzymer i den ra frugt nedbryder vitaminerne.
C-vitaminet iltes i det rasyltede, mens man ved en kort kogning gdelegger de enzy-
mer, der nedbryder vitaminet, og saledes bevares de vitaminer, der er tilbage, bedre i
det kogte end i det ra syltetg;.

Syltetoj

Ganske fa baer smager bedst rasyltede, og da disse beer ikke er mere C-vitaminrige end
frugt i almindelighed, kan man for smagens skyld rasylte dem, det galder f.eks. ribs
og hindber. Man rasylter hele, fuldmodne ber ved at blande ber, sukker og Atamon,
samt citronsyre, der treekker saften ud. Krukken stilles 1 kulde/kgleskab, dekkes med
et tyndt klaede for stgv og fluer, men luften skal kunne slippe igennem. Man rgrer dag-
ligt 1 2-12 dage, til sukkeret er smeltet og Atamonen oplgst i saften og trengt ind i
hvert beer, sa det er konserveret forsvarligt. Hvis syltetgjet fordeles pa mindre glas, ma
disse deekkes med et tyndt kleede i 1-2 dage efter oph@ldningen. Krukken mé ogsé
fgrst bindes til 1-2 dage efter sidste omrgring, ellers vil det gere.

Saft

Blgde, saftmodne bar knuses og drysses med sukker, citronsyre og Atamon som oven-
for beskrevet. Nar barrene efter flere dages omrgring har afgivet al saften, sies denne
fra. Saften fyldes pa Atamonskyllede flasker, der deekkes med en lgs vatprop for stgv
og fluer, og bindes til 1-2 dage efter ophaldningen. Saften fortyndes mindst 4-5 gange
fgr brugen. Kun i en frugtpresse kan man lave ra saft af harde frugter som f.eks. a&bler.

Gelé

kraver friskplukkede, knapt modne, pektinrige bar. Barrene vrides, sa saften kommer
ud. Saften rgres med 1 kg sukker og 1/2 tsk. Atamonpulver pr. liter, til den gelerer,
hvorefter den straks h@ldes op. Den kan bliver uklar og grynet, hvis den omrgres eller
ophaldes efter, at den er begyndt at gelere, ligesom den kan blive lysergd af luftblerer,
hvis den rgres for voldsomt, eller sukkeret haldes i pa én gang. Det skal drysses lang-
somt i, under omrgring. Ra gelé, der ikke vil blive stiv, kan koges med citronsyre, se
tynd gelé side 8.

Frysetgj - Hvid Melatin

Hvid Melatin er et vegetabilsk fortykningsmiddel. I stedet for at koge barrene med
sukker, rasylte med meget sukker eller gemme barrene i fryseren til senere syltning,
kan man lave ukogt syltet@j (frysetgj) uden eller med lidt sukker og fryse ned. Sukke-
ret tilsettes kun for smagens og farvens skyld, da konserveringen sker ved frysningen.
Tabet af vitaminer er lille, da processen er kortvarig. Frysetgj smager dejligt frisk og
kan let laves af blgde bar f.eks. jordbar og hindbar. Man moser blot berrene med en
gaffel, tilsetter under omrgring den gnskede sukkermengde blandet med lidt Hvid
Melatin. Nedfryses i fryseemballage i sma portioner. Efter optgning skal frysetgjet op-
bevares i kgleskab, da Hvid Melatin ikke indeholder konserveringsmiddel. Hvid Me-
latin giver konsistens uathengigt af efterfglgende frysning.

TIPS! Onskes frysetgj af harde frugter, ma disse koges og afkgles inden Hvid Mela-
tin tilsaettes.



Frugt

Al frugt renses og sorteres omhyggeligt inden konserveringen. Blgde ber
bgr sd vidt muligt konserveres samme dag, de er kgbt. Frugt skylles i ri-
geligt koldt vand og legges til afdrypning pa en sigte i et jevnt, ikke for
tykt lag. Alle vegtangivelser af frugt og grgnsager er vegten fgr rens-
ning, ndr intet andet er opgivet. Der er brugt friske bar og frugter i alle
opskrifter, nar intet andet er angivet.

ABRIKOSER

Abrikosen er en rund, blommestor stenfrugt. Stenen er n@sten glat. Frugten,
der her modnes pa sydmur, er dunet og steerkt gulfarvet med en let rgdlig kind.
Frugten syltes og henkoges knapt moden. Nar frugten syltes hel, og skallen
skal blive pa, ma frugten prikkes dybt. Skal frugten flas, overhaldes den med
kogende vand, og et par minutter efter, er skallen let at fjerne. Den bedste
smag og farve sidder i skallen. Seson: August-september. Svind pa 1 kilo i ind-
kgb er 100 g, nér skal og sten fjernes. Kernerne af abrikos bgr ikke anvendes,
da de indeholder et stof, der kan have giftig virkning. Tgrrede abrikoser ind-
forer vi fra Sydeuropa og Californien. 300 g tgrret frugt svarer til ca. 1 kg
frisk frugt.

Syltede abrikoser (ca. 1 liter)

1 kg friske abrikoser, 500 g sukker, 2 1/4 dl vand, 1/4 tsk. Atamon-
pulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.
De skyllede abrikoser halveres og udstenes. Sukker og vand koges til en
lage, hvori abrikoserne koges sagte 10 min. Abrikoserne legges i Ata-
monskyllede glas. Lagen koges 5 min., skummes, tilsattes Atamon og
heldes over frugten. Glasset lukkes.

Henkogte abrikoser

Til 1 liter glas beregnes:

Ca. 1 kg friske, knapt modne abrikoser

Lage: 2 dl vand, 50-75 g sukker.
De skyllede abrikoser flekkes og udstenes. Abrikoserne pakkes tat i
Atamonskyllede henkogningsglas. Vand og sukker koges til en lage, der
skummes og haldes over frugten. Glassene lukkes og henkoges i vand 30
min. ved 85°,1ovn ved 140°, se side 116. Glassene opvarmes og afkgles
langsomt.
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Abrikosmarmelade 1 (ca. 1 1/2 liter)

500 g tgrrede abrikoser, 3/4 liter vand, 650 g sukker, 3 tsk. Rpd

Melatin.
De vaskede abrikoser males hurtigt gennem kgdmaskinen, overhzldes
med vandet og udblgdes her i 3-12 timer. De koges sagte under lag ca. 10
min. Det meste af sukkeret tils@ttes og koges med 10 min. Melatin og re-
sten af sukkeret blandes grundigt og drysses i under omrgring. Marmela-
den koges kraftigt igennem 2 min., skummes og h&ldes i varme Atamon-
skyllede glas, der lukkes.

Abrikosmarmelade 2

1 kg friske abrikoser, 1 dl vand, 300 g sukker, 1 tsk. Rgd Melatin.
Abrikoserne overhaldes med kogende vand. Efter et par minutter fjernes
skaller og sten. Abrikoser, vand og sukker koges ved svag varme under om-
rgring, indtil det er mgrt ca. 35 min. Abrikoserne moses. Den kogende abri-
kosmos tils@ttes under omrgring Melatin blandet med 1 spsk. sukker og ko-
ges med 2 min. Skummes og fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

% Abrikos-blommemarmelade (ca. 1 liter)

* 125 g tgrrede abrikoser, 1 dl vand, 1 kg modne blommer, 400 g
sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk flydende Atamon.
* De skyllede abrikoser udblgdes i vandet 3-12 timer, males gennem kgd-
maskinen sammen med de udstenede blommer og koges sagte under 1ag
ca. 30 min. Sukkeret drysses i. Marmeladen koges under omrgring 5-10
min., skummes og tils@ttes Atamon. Den heldes i Atamonskyllede glas
og lukkes.

Abrikos-figenmarmelade. Se side 31.

Abrikos-greeskarmarmelade (ca. 1 1/2 liter)

125 g tgrrede abrikoser, 3 1/2 dl vand, 1 kg greeskar eller 600 g
renset greeskarkgd, 500 g sukker, 1 tsk. Vanila, 1 tsk. Atamonpul-
ver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Fremgangsmade som ovenfor. Vanila og Atamon tilszttes efter kogningen.

Abrikos-gulerodsmarmelade (ca. 1 1/2 liter)

225 g tgrrede abrikoser, 1/4 liter vand, 1/2 kg gulergdder,
3/4 liter vand, 375 g sukker, 2 tsk. rgd Melatin, 1 tsk. Vanila.

Morkfarvning af lyse frugter kan undgas, hvis man til hvert kg frugt tilssetter
1 tsk. citronsyre.
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Abrikoserne skylles godt og hakkes i blender eller pa braet. Mosen dak-
kes med 1/4 liter vand. Gulergdderne skylles, skrabes og rives groft pa
rakostjernet. Gulergdderne deekkes med 3/4 liter vand og bringes i kog.
Abrikosmosen tilszttes. Kogetid under 1lag 15-20 min.

Sukkeret rgres i og koges med 15 min. Melatin og 1 spsk. ekstra sukker
blandes godt og drysses fint ud over marmeladen under omrgring. Ko-
getid 2 min. Vanila tils@ttes. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas
og lukkes.

Abrikos-hybenmarmelade (ca. 1 1/2 liter)
500 g tgrrede abrikoser, 1 kg hybenfrugter, 1 liter kogende vand,
500 g sukker, 1 tsk. Vanila, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flyd-
ende Atamon.
Abrikoserne skylles og klippes i strimler eller males gennem kgdmaski-
nen. Blomst og stilk klippes af hybenfrugterne, der kommes i det kogen-
de vand og koges under 1dg 15 min. Frugterne sies fra og kan presses gen-
nem dgrslaget, s hybenkgdet gar igennem, men kernerne holdes tilbage.
Abrikoserne dekkes med hybensaft og puré og udblgdes her 1 3-12 timer.
Frugten koges mgr 10-20 min. sukkeret drysses i og koges med 5-10 min.
Vanila og Atamon tils@ttes. Marmeladen fyldes i varme, Atamonskyllede
glas, der lukkes.

Abrikos-ablemarmelade (ca. 2 1/4 liter)
1 kg ebler, 250 g tgrrede abrikoser, 1 liter vand, 500 g sukker, 1 tsk.
Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

De vaskede @bler deles, befries for kernehus, blomst og stilk og males
gennem k@gdmaskinen sammen med de skyllede abrikoser. Frugtmosen
overhzldes med vandet, koges sagte under lag 1/2 time, hvorefter suk-
keret drysses i. Marmeladen koges uden lag ca. 10 min. Den skummes,
tilseettes Atamon og fyldes pa Atamonskyllede glas, der lukkes.

Abrikos-graeskar-aablemarmelade (ca. 3 liter)

250 g tgrrede abrikoser, 1 kg greeskar eller 600 g renset greeskar-
kod, 1 kg eebler, I liter vand, 3/4 kg sukker, 2 tsk. Atamonpulver
eller 4 tsk. flydende Atamon.

Fremgangsmade som ovenfor
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Abrikosmarmelade, r& (ca. 1 liter)
250 g tgrrede abrikoser, 3 dl vand, revet skal og saft af 2 ap-
pelsiner og 1 citron, 400 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller
1 tsk. flydende Atamon.
Abrikoserne skylles godt, males gennem k@gdmaskinen og udblgdes i
vandet nogle timer. Fintrevet appelsin- og citronskal, saft, sukker og
Atamon tils@ttes. Mosen rgres nu og da, til sukkeret er smeltet. Rolig
omrgring ggr marmeladen klar og uden luftblerer. Marmeladen hldes i
Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.

Abrikos-appelsinmarmelade: Se side 17

ALLIANCER

er marmelader og syltetgj af blandet frugt.

¥ Alliance syltetgj (ca. 3 1/2 liter)

* 2 kg ribs, 1/2 kg solbcer, 1/4 liter vand, 2 kg sukker, 1 tsk. Atamon-
pulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

% Barrene ribbes. Ribs og solbar skylles. Vandet bringes i kog i gryden.
Barrene hzldes i og koges sagte under omrgring ca. 5 min., til de alle har
skiftet farve. Sukkeret drysses i lidt efter lidt. Syltetgjet far et kraftigt op-
kog, skummes, tilsettes Atamon og fyldes i Atamonskyllede glas, der
lukkes.

Brombaer-hindbaer alliance Se side 29

Hindbaer-jordbaer-solbeer-alliance (ca. 3 1/2 liter)

1 kg hindbeer, 1 kg jordbeer, 1/2 kg solbeer, 1 1/2 kg sukker, 3 tsk.
Rod Melatin.

De skyllede bar varmes langsomt under 1ag, til de safter. Beerrene koges
i saften 5 min. Det meste af sukkeret drysses i og koges med 5 min. Me-
latin og resten af sukkeret blandes godt, drysses i under omrgring og ko-
ges i marmeladen 2 min. Marmeladen h&ldes i Atamonskyllede glas, der
lukkes.

Brug Gul Melatin, hvis der laves gelé af saft, der er fremstillet
af frosne beer/frugter
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* % %

* % %

* % %

Kirsebaer-ribs alliance (ca. 1 3/4 liter)
1 kg kirsebeer, 1 kg fuldmodne ribs, 1 dl vand, 1 kg sukker, 3 tsk.
Rod Melatin.
Kirsebarrene skylles og udstenes. Kirsebar samt ribbede ribs og vand
bringes i kog under l1ag og koges sagte 15 min. Det meste af sukkeret til-
sa@ttes og koges med 10 min. Melatin og resten af sukkeret blandes godt
og drysses under omrgring i frugten og koges med 2 min. Syltetgjet skum-
mes, heldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Ribs-hindbaer alliance. Se side 59

Allianceade (Ca. 1 1/2 liter)
1/2 kg hindbcer, 1/2 kg ribs, 1/2 kg solbeer, 1 tsk. citronsyre, 1 liter
kogende vand, 1 kg sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flyd-
ende Atamon.
Saftige, fuldmodne ber skylles, knuses med en solid kop, tilsattes citron-
syre og overh@ldes med kogende vand. Halvdelen af sukkeret og Atamo-
nen rgres i. Krukken dakkes med et klede og stilles koldt. Resten af suk-
keret blandes i lidt efter lidt i Igbet af et par dage. Nar saften er klar, sies
den fra. Den sidste saft vrides ud. Saften fyldes i Atamonskyllede flasker,
der lukkes med en vatprop og bindes til 2 dage efter. Limonaden kan f.eks.
fortyndes med isvand til leeskedrik.

Den gyldne krukke - Rumtopf (ca. 4 liter)
1/2 kg jordbcer, 1/2 kg hindbeer, 1/2 kg solbeer, 1/2 kg ribbede ribs,
1 kg udstenede kirsebeer, 1 kg udstenede blommer, 2 kg sukker,
1/2 liter rom eller cognac, mindst 40 %, 1 tsk. Atamonpulver eller
2 tsk. flydende Atamon.
I en stor Atamonskyllet krukke laegges et lag sukker. Herpé leegges 1/2 kg
jordber skiftevis med 1/4 kg sukker, derefter haeldes rom pa, sé det star 3
cm over frugten. Krukken stilles kgligt. Let pres leegges pa, sa berrene ik-
ke stiger til vejrs. Der rgres i syltetgjet, indtil sukkeret er helt smeltet, da
sukkeret let leegger sig pa bunden. Processen gentages hver gang, der ned-
leegges ny frugt. Nar alt sukkeret er oplgst efter sidste frugtnedlegning til-
settes Atamon. Let pres laegges pa, krukken stilles kgligt og skal sté til
omkring jul, inden man begynder at spise af den. Syltetgjet smager dejligt
i desserter, og som tilbehgr til flgdeis.
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Sommer alliance (ca. 3 1/2 liter)
1 kg ribs, 1/2 kg solbcer, 3 spsk. citronsaft, 1 1/4 kg sukker, 1 kg
hindbcer, 3 tsk. Rpd Melatin.
De skyllede, ribbede ribs og solbar varmes med citronsaft under 1ag, til
de safter. Berrene koges 5 min. i saften, til de er blgde. Sukkeret rgres i.
Nar det koger igen, heldes hindbarrene i og bringes i kog. Melatin og
1 spsk. ekstra sukker blandes godt, drysses fint ud over frugten under om-
rgring og koges med 2 min. Marmeladen haldes op i Atamonskyllede
glas, der lukkes.

Vinter alliance (ca. 2 liter)

3 citroner, 250 g figner, 500 g stenfri svesker, 500 g madcebler, 3/4-
1 liter vand eller saft, 375 g sukker, 1 tsk.Atamonpulver eller 2 tsk.
flydende Atamon.

Frugterne skylles. Citronskallen rives fint. Saften presses ud. Figner, sve-
sker og @bler uden blomst, stilk og kernehus males gennem k@gdmaski-
nen. Mosen dekkes med vand eller saft og koges med citronskal og -saft
10 min. under omrgring. Sukkeret drysses i og koges med 5 min. Atamon
tilsettes. Marmeladen heldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

ANANAS

Ananas-gelé (ca. 1 1/4 liter)

1 liter uspdet ananas-juice, 2 spsk. citronsaft, 1 brev Gul Mela-

tin (40g), 750 g sukker.
Ananassaft og 2 spsk. citronsaft blandes i en gryde med Gul Melatin og
bringes i kog og koges 1 min. Gryden tages fra varmen. Sukkeret drysses
i under omrgring. Gelésaften bringes derefter hurtigt i kog og koges 1 mi-
nut. Geleen skummes og fyldes i Atamonskyllede glas. Lukkes dagen efter.

Ananasmarmelade (ca. 1 liter)

1 kg ananaskgd, saften af 1/2 citron, 500 g sukker, 1 1/2 tsk. Rpd
Melatin.

Frugtkgdet blendes eller males gennem kgdmaskinen. Koges under lag
10 min. Sukker og citronsaft tils@ttes, og marmeladen koges igen 10 min.
Melatinen blandes med 2 spsk. sukker og drysses under omrgring i
marmeladen og koges med 2 min. Kommes i Atamonskyllede glas og
lukkes.
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APPELSINER, CITRONER, GRAPEFRUGTER M.M.

Frugterne hgrer til citrusfamilien sammen med f.eks. pomerans, hvis skal syl-
tes eller tgrres. Skallen er aromatisk. Hele frugten bruges alene eller blandet
med appelsiner og citroner i orangemarmelade. Af blomsterne af appelsin og
pomerans fremstilles portugalolie og orangeblomstvand. Bergamotoranger er
aflange som citroner. En variation dyrkes i Amerika for saftens skyld (lime juice).
Mandariner er meget velsmagende. De minder om appelsiner, men er flad-
trykte ved blomst og stilk. Pompelmus og cedrat har surt, lidt bittert kgd. Skal-
len bruges til fremstilling af sukat. Seson: Citrusfrugter fés hele aret.

% Appelsinmarmelade (ca. 1 liter)
* Ca. 12 kg citrusfrugter, f.eks. 3 appelsiner og 1 citron, 1/2 liter
kogende vand, 1/2 kg sukker, 1 1/2 tsk. Rpd Melatin.

Frugterne vaskes grundigt. Skeres pa langs i 8 bade. Badene snittes pa
tvers i 2 mm’s tykkelse. Overhaldes med kogende vand og star tildeekket
i 6 timer. Koges under 1ag i 45 min. Sukker rgres i, og det hele koges uden
lag 5 min. Melatin og 2 spsk. ekstra sukker blandes godt og drysses i
under omrgring. Marmeladen koges igennem 2 min., fyldes i Atamon-
skyllede glas, der lukkes straks.

Appelsin-citron-grapefrugtmarmelade (ca. 1 liter)
1 appelsin, I citron, I grapefrugt, ca. 500 g frugt i alt, 1/2 liter
vand, 1/2 kg sukker, I tsk. Rpd Melatin.
Frugterne skylles og bgrstes grundigt rene. De deles. Saften presses ud.
Skallerne klippes i brede strimler, der igen klippes i papirtynde flige. De
overhzldes med vandet og stér tildeekket 1/2-1 dggn. Kogetid under lag
45 min. Sukker og saft tils@ttes og koges med uden 1ag 20 min. Melatin
og 1 spsk. ekstra sukker blandes godt og strges fint ud over marmeladen
under omrgring. Marmeladen koges igennem 2 min., fyldes i Atam-
onskyllede glas og lukkes.

Tre-to-en marmelade (ca. 1 1/2 liter)

3 clementiner, 2 appelsiner, 1 grapefrugt, (ca. 750 g frugt), 3/4 li-

ter vand, 3/4 kg sukker, 2 tsk. Rpd Melatin.
Frugten skylles og bgrstes godt. Clementinerne pilles og deles i bade. Ap-
pelsinerne og grapefrugten deles. Saften presses ud. Appelsin- og grape-
frugtskallerne klippes i brede strimler, der igen klippes i papirtynde flige,
der overhaldes med vandet og star tildekket 1 dggn. Da forsvinder det
bitre. Kogetid under lag 45 min. Sukker, saft og clementinbéde tilsettes
og koges med 20 min. uden 1dg. Melatin + 1 spsk. ekstra sukker blandes
godt og strges fint ud over marmeladen under omrgring. Kogetid 2 min.
Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Marmelade i en fart (ca. 2 1/2 liter)
6 tyndskallede appelsiner, 1 citron, ialt ca. 750 g frugt, 3/4 liter
vand, 1 1/2 kg sukker, 2 tsk. citronsyre, I tsk. Atamonpulver
eller 2 tsk. flydende Atamon.
De vaskede, ituskarne frugter males hurtigt gennem kgdmaskinen, over-
haldes med vandet, star 1/2 dggn og koges sagte under lag ca. 45 min.,
til skallen er mgr. Sukker og citronsyre drysses i under omrgring.
Marmeladen koges 5-10 min., skummes, tils@ttes Atamon og fyldes i
Atamonskyllede glas, der lukkes.

Ra appelsinmarmelade (bor kun laves af usprgitet frugt) (ca. 1liter)
6 appelsiner og 2 citroner eller 1 grapefrugt, 2 citroner og 3 ap-
pelsiner, ca. 1 kg frugt i alt, 750 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver
eller 1 tsk. flydende Atamon.

Frugterne skylles og deles. Kernerne fjernes. Frugten males hurtigt gen-
nem kgdmaskinen. Mosen drysses lagvis med sukker og Atamon og stil-
les i kgleskab et dggn. Marmeladen rgres roligt 10-15 min., til sukkeret
er smeltet. Kan ogsa rgres nu og da i lgbet af nogle dage. Nar marmela-
den er klar, fyldes den i Atamonskyllede glas. Glassene lukkes dagen ef-
ter.

Appelsin-abrikosmarmelade (ca. 2 liter)
4 appelsiner, 1 citron, 300 g tgrrede abrikoser, 8 dl vand, 1 kg suk-
ker, 2 tsk. Rpd Melatin.
Abrikoserne kgres gennem kgdmaskinen, overhaldes med vandet og star
3-12 timer. Appelsinerne og citronen vaskes godt, den ene appelsin skrel-
les og skreellen kasseres. Frugten skares pa langs i bade. Badene snittes
pa tveers i 2 mm's tykkelse, evt. kerner fjernes og smides vak. Frugten
bringes i kog og koger under 1ag i 30 min. ved svag varme. Sukkeret pa
n&r 2 spsk. tilsettes og koger med i 10 min. under omrgring. Melatin
blandes med resten af sukkeret og drysses under omrgring i den kogende
frugt. Marmeladen koges igennem 2 min., fyldes i Atamonskyllede glas,
der lukkes.
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Appelsinskiver, syltede (ca. 3/4 liter)

5 smd kernefri appelsiner, ca. 250 g, 1/4 liter vand, 250 g sukker,
172 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Appelsinerne skylles, tgrres og snittes i tynde skiver. Vandet koges. Suk-
keret smeltes heri. Lagen bringes i kog. Néar der er slukket, leegges halvde-
len af appelsinskiverne i. Det hele bringes i kog og koges sagte 20 min. Ap-
pelsinskiverne legges i et Atamonskyllet glas. Resten af appelsinskiverne
leegges i lagen og koges ogsa 20 min., fgr de fyldes i glasset. Sukkerlagen
koges ind 10 min. uden 14g. Atamon tilsettes. Lagen haeldes i glasset, der
lukkes. Appelsinskiverne kan bruges som pynt pa kager og desserter.

Syltede appelsinskaller (ca. 3/4 liter)

skal af 6 appelsiner (ca. 250 g), 1/2 liter vand, 1/2 kg sukker, 1/4

tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.
Appelsinskallerne skylles og udblgdes i vandet, hvis de er tgrre. De snit-
tes 1 passende stykker og koges 10 min. i vandet. Sukkeret drysses i.
Skallerne koges videre 10-15 min. i sukkerlagen, til de er mgre. Atamon
tilsettes. Fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Orangeade (ca. 1 3/4 liter)
3 saftige, tyndskallede appelsiner, 1 grapefrugt, I citron, 25 g
citronsyre, 1 liter kogende vand, 1 kg sukker, I tsk. Atamonpul-
ver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Alle frugterne skylles og bgrstes grundigt rene. Skallerne rives fint pa
rakostjernet. Frugterne deles. Saften presses ud. Saft, skaller og citron-
syre daekkes med kogende vand. Sukker og Atamon rgres langsomt i.
Saften dekkes med et klede, stilles i kgleskab og omrgres nu og da. 1-2
dage efter hldes orangeaden pa Atamonskyllede flasker, dekkes med et
klede og lukkes dagen efter.

Appelsingelé (ca. 1 1/4 liter)
8 appelsiner, 4 citroner, vand, 1 brev Gul Melatin, (40g) 750 g sukker.

Frugterne skylles. Tynd skrel af 3 appelsiner og 2 citroner koges i 4 dl
vand. Skallerne sies fra. Kogevandet blandes med den siede saft af alle
frugterne, samt sa meget koldt vand, at der i alt er 1 liter. Saft og Mela-
tin bringes i kog og koges 1 min. Sukkeret drysses derefter i under om-
rgring. Gelésaften bringes i1 kog og koges igen 1 min. Skummes og fyl-
des i Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.

Rod Melatin skal blandes godt med lidt sukker og drysses over
marmeladen under omrgring.
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Appelsinmarmelade uden skal (ca. 1 1/2 liter)

10 smd, saftige appelsiner, ca. 1 1/4 kg, saft og evt. revet skal af

3 citroner, 500 g sukker, 3 tsk. Rgd Melatin.
Frugterne skylles. Appelsinerne pilles og deles i bade. Kernerne og den tyk-
ke midterstreng fjernes. Badene drysses lagvis med sukkeret. Citronsaften
haldes over. Citronskallerne kan evt. rives fint og tilsettes. Nar syltetgjet
safter, varmes det langsomt og koges sagte 10 min. Melatin og 1 spsk. ek-
stra sukker blandes godt og drysses fint ud over frugten under omrgring.
Kogetid: 2 min. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Golden shred (gylden strimmelmarmelade) (ca. 1 1/4 liter)

3 appelsiner, 1 pomerans, 1 citron, I liter vand, 1 brev Gul Mela-
tin (40 g), 750 g sukker.

Frugterne vaskes. Den gule skal rives groft pa rakostjernet og koges i 1
liter vand i 15 min., sies fra og tgrres. Den hvide hinde fjernes pa frug-
terne. Frugtkgdet skeres i sma stykker og koges 20 min. i vandet fra skal-
lerne Kogevandet sies fra, méles og blandes evt. med vand, til der er 1 li-
ter. Melatin tils@ttes. Gelésaften bringes i kog og koges 1 min. Gryden
tages fra varmen. Sukkeret drysses i. Det hele bringes i kog og koges 1
min. Skummet fjernes. Skalstrimlerne rgres i, og der rgres med mellem-
rum under 5-10 min’s afkgling, sa skallerne ikke stiger til vejrs. Marme-
laden kommes i Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.

Appelsin-blommemarmelade (ca. 1 3/4 liter)

1/2 kg appelsiner, 1 dl kogt, koldt vand, 1 kg lyse, modne blommer,

1 kg sukker, 3 tsk. Rgpd Melatin.
Appelsinerne vaskes, snittes pa langs i tynde bade. Blomst og urenheder
i skallen skeres bort. Appelsinbadene snittes pa et fad i papirtynde tre-
kanter. Kernerne fjernes efterhdnden. Appelsinstykkerne, saften pa fadet,
og vandet kommes i en gryde. De skyllede, udstenede blommer tilsattes,
og frugten koges sagte mgr under 1lag 45 min. Det meste af sukkeret til-
settes og koges med 10 min. Melatin og resten af sukkeret blandes godt
og drysses fint ud over den kogende marmelade under omrgring. Koge-
tid: 2 min. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

% Appelsin-gulerodsmarmelade

* 1 kg guler¢d¢er, 4 appelsiner, 2 dl vangl, 500 g sukker, 1/2 tsk. ci-

tronsyre, 1 citron, 2 1/2 tsk. Rgd Melatin.

Y Gulergdderne skralles og rives. 3 appelsiner skrelles og hakkes fint med
en skarp kniv. Gulergdder og appelsiner kommes i en gryde med vand og
citronsyre. Koges i 10 min. ved svag varme under lag. Sukkeret tilsattes,
og der koges, til det er helt oplgst. Skallen af citronen og den sidste ap-
pelsin rives. Saften presses af appelsinen og citronen. Saft og skal kom-
mes i marmeladen og koges 5 min. Rgd Melatin udrgres med 1 spsk. suk-
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ker og kommes i marmeladen. Koges 2 min. Marmeladen haldes pa re-
ne, Atamonskyllede glas, som lukkes straks.

Citronmarmelade (ca. 1 liter)

3 saftige, tyndskallede citroner, ca. 300 g, 1/2 liter vand, 1/2 kg

sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Citronerne skylles. Blomst og stilk skeres bort. Frugterne fleekkes pa
langs i 6 eller 8 smalle bade, der snittes papirtyndt pa et fad, sa saften ik-
ke spildes. Kernerne pilles fra efterhanden. Frugt og saft overhaeldes med
vandet og stilles i kgleskab 1 dggn, bringes i kog under lag og koges sag-
te 1 time. Sukkeret drysses i under omrgring. Marmeladen koges 10 min.,
skummes, tilsettes Atamon og fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Citrongelé (ca. 1 1/4 liter)

8 tyndskallede, saftige citroner, vand, 1 brev Gul Melatin (40g),

750 g sukker.
Tre af de vaskede citroner rives groft pa rékostjernet. Skallerne koges i
lidt vand 15 min. og sies fra. Saften af alle citronerne blandes i kogevand-
et plus s meget vand, at der er 1 liter. Melatinen rgres i og gives et op-
kog 1 min. Gryden fjernes fra varmen. Sukkeret tils@ttes under omrgring.
Geleen bringes hurtigt i kog og koges sterkt 1 min. Skummes og fyldes
i Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.

Syltede citronskaller, som appelsinskaller, side 18.
Citronade, se orangeade side 18. Brug 4 citroner og 1 grapefrugt.

Clementinmarmelade (ca. 1,2 liter)
500 g kernefri clementiner, 5 dl vand, 250 g sukker, 1/2 dl Torsleffs
citronsaft, 1 1/2 tsk. Rpd Melatin, I tsk. Vanila.
Clementinerne vaskes og skralles. De skrallede clementiner l&gges i en
plastpose og opbevares i kgleskab til senere. Skallen overhaldes med ko-
gende vand og star i blgd i et dggn. Udblgdningsvandet kasseres. Skallen
hakkes/blendes og koges 15 min. med 1/2 liter vand. Clementinerne deles
i bade, der klippes/skares i 3-4 stykker. Clementinkgdet og citronsaften
tilseettes skallen og koges med i 3 min. Sukkeret pa neer 2 spsk. rgres i og
koges godt igennem. Melatin blandes med resten af sukkeret og drysses
under omrgring i den kogende frugt og koges i 2 min. Fjernes fra varmen,
Vanila rgres i, marmeladen haldes pa Atamonskyllede glas, der lukkes.

Bla Melatin giver mulighed for at lave gelé og marmelade
med staerkt reduceret sukkermaengde, se side 6
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Vanila syltede clementiner (ca. 1 1/2 liter)

900 g smd, tyndskallede clementiner, 1 liter vand, saften af

I citron (1/2 dl), 400 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk.

flydende Atamon, 1 spsk. Vanila.
I en 3 liters gryde koges lage af vand, citronsaft og sukker. De skyllede
clementiner prikkes tet og dybt og legges i lagen, hvor de koges ved
svag varme og under lag, indtil de er mgre ca. 35-40 min. De kogte cle-
mentiner legges i et Atamonskyllet glas, gerne et glas der er mindre for-
ovent, da clementinerne vil have tilbgjelighed til at stige til vejrs. Lagen
koges igennem, tils@ttes Atamon og Vanila og heldes over clementiner-
ne. Glasset lukkes. Clementinerne kan serveres som dessert med flgde-
skum. De kan ogsa bruges som garniture til steg og fjerkree.

Grapefrugtmarmelade (ca. 1 3/4 liter)

2 grapefrugter, 1 citron (ialt 750 g frugt), 1 liter vand, 1 kg sukker,

3 tsk. Rpd Melatin.
De vaskede frugter flekkes pé langs i smalle bade, der snittes papirtyndt
pa et fad. Kernerne fjernes efterhanden. Frugt og vand haldes i en gry-
de, deekkes med 1ag og star i kgleskab 1/2 - 1 dggn. Massen koges under
lag, til skallerne er mgre, ca. 40 min. Det meste af sukkeret tilsettes og
koges med 10 min. Melatin og resten af sukkeret blandes godt med en
gaffel og drysses under omrgring i den kogende marmelade. Kogetid: 2
min. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Orangemarmelade (ca. 2 liter)
3 appelsiner, 2 pomeranser, 2 citroner (i alt ca. I kg), 8 dl vand,
1 brev Gul Melatin (40 g), 1100 g sukker.

De vaskede frugter fleekkes pé langs i 6-8 smalle bade, der snittes i papir-
tynde skiver pa en tallerken. Frugtmassen overhzldes med vandet og ko-
ges sagte under 1ag i 40 min. Gul Melatin rgres omhyggeligt ud i mosen,
der bringes i kog og koges 1 min. Gryden tages fra varmen. Sukkeret drys-
ses 1 under omrgring. Marmeladen bringes igen i kog og koges 1 min.
Marmeladen skummes og fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Pompelmusskaller (sukat), syltede

250 g skaller, 1/2 liter vand, 1/2 kg sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver
eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

Skallerne skylles og skares i passende stykker. Daeekkes af vand og star
1/2 til 1 dggn. Vandet kasseres. Skallerne koges i nyt vand 20 min., van-
det haldes fra. Dette gentages endnu 2 gange (for at udtreekke den bitre
smag), til skallerne har kogt 1 time i alt. Nu koges skallerne 10-15 min.
i sukkerlage. Atamon tils@ttes. Kommes i Atamonskyllede glas, let pres
legges pa og glassene lukkes.
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Pomeransmarmelade 1 (ca. 2 1/4 liter)

5 pomeranser, 1 citron (ca.875 g frugt i alt), I liter vand, 1 kg suk-

ker, 3 tsk. Ropd Melatin.
Frugterne skylles. Blomst og evt. urenheder pa skallen fjernes. Frugten
deles pé langs i 6-8 bade, der snittes papirtyndt pa et fad. De mange ker-
ner pilles fra efterhdnden. Frugten overhaldes med vandet og star
tildekket 12-14 timer, fgr den koges mgr pa ca. 40 min. Det meste af
sukkeret tilsettes og koges med 10 min. Melatin og resten af sukkeret
blandes godt med en gaffel og drysses meget fint ud over marmeladen
under omrgring. Kogetid: 2 min. Marmeladen haldes op i Atamonskyl-
lede glas, der lukkes.

Pomeransmarmelade 2 (ca. 1 1/4 liter)

10 pomeranser (ca. 1250 g), 5 dl vand, 1 brev Gul Melatin (40g),
750 g sukker.

Pomeranserne skylles og tgrres. Skallerne rives groft pa rakostjernet.
Skallerne koges i vandet under 1lag 10 min., sies fra og tgrres. Den ud-
pressede, siede saft af pomeranserne og vandet blandes, der skal vaere 1
liter. Saften tils@ttes Melatin og bringes i kog og koges 1 min. Gryden ta-
ges fra varmen. Sukkeret drysses i under omrgring. Marmeladen bringes
igen i kog og koges 1 min. Skummes og skallerne tilszttes. Kommes i
varme, Atamonskyllede glas, der dekkes med et kleede og lukkes dagen
efter.

Ta" en af hver (ca. 1 3/4 liter)
1 appelsin, I citron, I clementin, 1 grapefrugt, 1 pomerans, i alt
ca. 3/4 kg orangefrugter, 3/4 liter kogt, koldt vand, 3/4 kg sukker,
3 tsk. Rod Melatin.
Frugterne skylles og deles. Saften presses ud. Hinderne treekkes af skal-
lerne, der klippes i smalle strimler, der igen snittes fint og dekkes med
vand og saft. 6-12 timer efter koges skallerne mgre under lag i ca. 45 min.
Sukkeret, pa nar 3 spsk., drysses i og koges med 10 min. Melatin og re-
sten af sukkeret blandes godt og drysses fint ud over den kogende mar-
melade under omrgring. Marmeladen koges starkt 2 min. og fyldes i var-
me, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Man kan blande de forskellige orangefrugter efter smag,
se opskriften pa side 16
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BLOMMER

I store treek kan blommesorterne deles i sveskeblommer, reineclauder og mira-
beller. Egte sveskeblommer er langagtige, redbla, duggede og velsmagende.
Stenen sidder Igs i de modne frugter, der modnes i september-oktober. Alle-
rede midt i juli kommer en lille oval, mgrkebla blomme, der er dugget, meget
velsmagende og holdbar til konservering. Viktoriablomme er stor, lys rgdgul
og moden i september. ZAgte reineclaude er en rund, grgn blomme med fast,
steerktsmagende kgd, der ogsd modner i september. Andre reineclaudearter er
stgrre, meget saftige og gule eller lysegrgnne. Agte mirabel er en lille, gul
blomme med melet kgd, mens kirsebarblommer ofte fejlagtigt betegnes mira-
beller. De modner i juli og er sma saftige blommer i flere farver.
Sveskeblommearterne med fast, velsmagende kgd med stort sukker- og syre-
indhold egner sig bedst til konservering og tgrring, men alle sorter blommer
kan syltes. Seesonen strakker sig som omtalt ovenfor fra midt i juli til oktober.
Indkgb pé I kg svinder 100 g, nér skal og sten fjernes. Kernerne af blommer
og mirabel bgr ikke anvendes, da de indeholder et stof, der kan have giftig
virkning. Den bedste smag og farve sidder i skallen.

Syltede blommer (ca. 1 liter)

1 kg blommer, 600 g sukker, 1/2 dl eddike, 2 dl vand, 1 tsk. Vanila,
172 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

De skyllede blommer kan halveres, og stenene fjernes, eller stenene kan
fjernes gennem et snit foroven i de modne blommer. Endelig kan blom-
merne vere hele med sten og ma da prikkes dybt og tet. Blommerne
legges i et Atamonskyllet glas. Sukker, eddike og vand koges til en lage,
der hzldes lunken over blommerne. Naste dag heldes saften fra, gives
et opkog og heldes varm over blommerne. Tredie dag koges saften igen
op og blommerne koges heri 5 min. De leegges efterhanden i rene, Ata-
monskyllede glas. Lagen koges igennem, skummes, tilsettes Vanila og
Atamon og hzldes over. Glassene lukkes.

Hvis blomme-syltningen skal vaere ferdig pa en dag, kan de prikkede
blommer overhaldes med sukker, eddike og vand og bringes langsomt i
kog. Blommerne holdes svagt i kog 1/2 time og fyldes pa glas. Lagen be-
handles derefter som ovenfor. Blommer, der ikke er kogt langsomt og
langvarigt, stiger til vejrs i glassene, indtil de er sa gennemtrukne af la-
ge, at den tynger dem ned.

Syltede blommer eller blommesyltetgj er hele bzer i sirupsagtig saft, kogt i
gamle dage med lige s meget sukker som frugt - og sé laenge, at saften
blev jeevn. Nu bruger man mindre sukker og kort kogetid. Da kan saften
jeevnes ganske lidt med 1 tsk.Rad Melatin pr kg.
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Blommer i hybensaft (ca. 1/4 liter)

1 kg blommer, hybensaft af: 1/2 kg hyben, 1/2 liter vand og 1 tsk.

citronsyre, 500 g sukker, I tsk. Vanila, 1/2 tsk. Atamonpulver eller

1 tsk. flydende Atamon.
De skyllede blommer afdryppes og prikkes. Blomst og stilk klippes af
hybenfrugterne. De haldes i kogende vand, tilsat citronsyre og koges un-
der lag 15 min. Lagen sies fra og bringes i kog med sukkeret. Blommer-
ne tilsettes. Nar lagen perler i kanten, holdes blommerne pa svagt kog
20-30 min. efter stgrrelsen. De l&gges i Atamonskyllede glas. Lagen ko-
ges ind uden lag 10 min. Vanila og Atamon tilszttes. Lagen haldes over
blommerne. Glassene lukkes. Syltede blommer og blommer i hybensaft
kan serveres som dessert med flgdeskum eller blandet med frisk frugt i
frugtsalat. De bruges ogsa i sgdsuppe og kernemalkssuppe.

Gammeldags krydderblommer (ca. 1 1/2 liter)

1 kg blommer, ca. 1 liter eddike, 500 g farin, 1 tsk. kanel, 1/4 tsk.

nelliker, I laurbeerblad, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flyden-

de Atamon.
Blommerne skal vare helt modne, og sveskeblommer er bedst. De va-
skes, prikkes dybt og l&gges i en Atamonskyllet krukke. Den kolde ed-
dike hzldes over. Naste dag heldes eddiken fra. Halvdelen bringes i kog
med sukkeret. Blommerne tils&ttes. S snart syltetgjet igen er i kog, ko-
ges det hele sagte 10-15 min. Saften heldes fra gennem en sigte, koges
5-10 min. med krydderierne og hzldes i krukken. Atamon tilsattes.
Blommerne l&gges i lagen, nar den er kold og rgres forsigtigt rundt deri.
Syltetgjet lukkes dagen efter. Blommerne serveres som tilbehgr til steg.

Svenske blommer (ca. 1 liter)

1 kg blommer, 500 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flyd-
ende Atamon.

De vaskede blommer prikkes dybt eller flekkes og udstenes. De l&gges
lagvis med sukkeret i en gryde, stilles lunt 1 time og varmes ganske lang-
somt op. Syltetgjet ma endelig ikke komme i kog, for sukkeret er smel-
tet. Det hele koges ved ganske svag varme 15-20 min. Gryden rystes af
og til, sa det ikke er ngdvendigt at rgre s meget deri. Syltetgjet skum-
mes, tilsettes Atamon, haldes op og glassene lukkes.

Svenske blommer serveres til pandekager og @bleskiver. De kan bruges
som fyld i teerter og omeletter. De smager godt til brgd pd morgenbordet
eller tebordet
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Syltede mirabeller (ca. 1 1/2 liter)
1 kg mirabeller, 3 dl vand, 650 g sukker, 2 spsk. citronsaft, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Sukker, vand og citronsaft bringes i kog. Sukkerlagen afkgles, og de
rensede mirabeller rgres i. Gryden bringes i kog over svag varme. Sa
snart syltetgjet koger, deekkes gryden med et 1ag og star og koger smaét
ca. 15 min. Syltetgjet skummes, tils@ttes Atamon, fyldes i Atamonskyl-
lede glas, der lukkes.

Y Blommer i madeira (ca. 1 1/2 liter)

* 1 kg blommer, I dl vand, 500 g sukker, 2 dl madeira, 1/2 tsk. Ata-

monpulver ellerl tsk. flydende Atamon, 1 tsk. Vanila.

* De skyllede blommer udstenes og legges i rene, Atamonskyllede glas.
Vand og sukker koges til lage, der skummes og blandes med vin, Vanila
og Atamon. Lagen haldes varm over blommerne og stilles i kgleskab.
I 3-4 dage rgrer man dagligt i syltetgjet. Dagen efter den sidste omrgring
lukkes glassene.

Blommer i ragdvin (ca. 1 1/2 liter)

1 kg blommer, 500 g sukker, 1 1/2 dl r¢dvin, 1/2 dl eddike, 1 dl
vand, 1 tsk. kanel, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Ata-
mon.

Sukker, rgdvin, eddike og vand koges til lage, hvori de prikkede blom-
mer koges ved ganske svag varme 5-10 min. Blommerne legges i Ata-
monskyllede glas. Saften gives et opkog, skummes, tilszttes kanel og
Atamon og heldes over.

% Fru Strands rasyltede blommer (ca. 1 1/2 liter)

- 1 kg sveskeblommer, 3 dl kogt, koldt vand, 3 dl eddike, 650 g suk-

ker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller I tsk. flydende Atamon.

X Hver blomme tgrres af i et rent klede, udstenes eller prikkes dybt og tet
og legges i en Atamonskyllet krukke. Kogt, koldt vand og eddike hel-
des over og stilles i kgleskab. Dagen efter heldes lagen fra. Blommerne
leegges i krukken, men denne gang lagvis med sukker og Atamon. Sylte-
tgjet rores med mellemrum nogle dage, til sukkeret er oplgst, og krukken
lukkes til dagen efter sidste omrgring.
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Rasyltede blommer (ca. 1 liter)

1 kg blommer, 500 g sukker, 2 tsk. citronsyre, 1/2 tsk. Atamonpul-
ver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De skyllede blommer fleekkes, udstenes og rgres med sukker, citronsyre og
Atamon med mellemrum nogle dage, til sukkeret er smeltet. Opbevares i
kgleskab. Syltetgjet fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.

Sveskeblommemarmelade (ca. 1 liter)

1 kg sveskeblommer, 1 dl vand, 325 g sukker, 1 1/4 tsk. Rod Mela-
tin, 1 tsk. Vanila.

De skyllede blommer flekkes, udstenes og hakkes i mindre stykker. Koges
under 1ag 5 min. med vandet. Herefter tils@ttes sukkeret pa nar 2 spsk. og
koges med i 5 min. Melatin og resten af sukkeret blandes og drysses under
omrgring i den kogende frugt. Koges 2 min. og fjernes fra varmen. Vanila
rgres i og marmeladen hzldes i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Blommemarmelade (ca. 2 liter)

1 1/2 kg blommer, 1 dl vand, 650 g sukker, 3 tsk. Rpd Melatin.
De skyllede blommer fleekkes, udstenes og koges under 1lag 10 min. med
vandet. Det meste af sukkeret rgres i og koges med 10 min. Melatin og
resten af sukkeret blandes og drysses fint over frugten under omrgring.
Kogetid: 2 min. Marmeladen haldes op og glassene lukkes.

Blomme-abrikosmarmelade. Se side 11
Blomme-appelsinmarmelade. Se side 19

Blomme-hybenmarmelade (ca. 1 3/4 liter)
1 1/2 kg lyse, modne blommer, 500 g hyben eller 350 g rensede hy-
benskaller, 500 g sukker, 3 tsk. Rpd Melatin.
De skyllede blommer skeres itu. Stenene fjernes. Blomst og stilk klippes
af hybenfrugterne, der skylles, flekkes og befries for kerner. De kan klip-
pes i strimler, hvis de er store eller males gennem kgdmaskinen sammen
med blommerne. Blommekgd og hybenskaller koges sagte under lag 5-
10 min. Derefter er fremgangsmaden som til blommemarmelade.

Blommer med tyttebeer. Se side 72

Blomme-ablemarmelade. Se side 75

Gul Melatin skal altid tilseettes for sukkeret.
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Blomme-rosinmarmelade (ca. 2 1/4 liter)
2 kg blommer, 500 g sukker, 500 g rosiner, 3 stk. Rpd Melatin.

Blommerne skylles, udstenes og drysses lagvis med sukkeret. Syltetgjet
bringes langsomt i kog og koges sagte 10 min. Skoldede rosiner rgres i
og koges med 15 min. Melatin og 2 spsk. ekstra sukker blandes godt og
drysses i under omrgring. Marmeladen koges sterkt 2 min., skummes og
fyldes i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Y Mirabelmos (ca. 1 1/4 liter)

* 1 1/2 kg mirabel-blommer, 2 spsk. citronsaft, 1/2 kg sukker, 3 tsk.
Rod Melatin.

% Smé juli-blommer leegges i en gryde med det vand, der haenger ved efter
skylningen, samt citronsaft. Blommerne varmes langsomt under lag, til
de safter og koges derpa helt ud. Mosen gnides gennem et dgrslag, sa sten
og skaller holdes tilbage. Pureen bringes i kog. Det meste af sukkeret til-
s@ttes og koges med 10 min. Melatin og resten af sukkeret blandes godt
og drysses i under omrgring. Marmeladen koges kraftigt 2 min., skum-
mes og fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Henkogte blommer

Bedst egnede er:

Reineclaude, sveskeblommer, Kirkes, Viktoria.

Til 1 literglas beregnes:

750 g hele blommer eller 1100 g flekkede blommer uden sten, og

lage af 100 g sukker og 2 1/2 dl vand.
Blommerne prikkes eller flaekkes og udstenes. Blommerne fyldes i
Atamonskyllede henkogningsglas. Sukker og vand koges til lage, der
haldes over. Lagen behgver ikke at dekke frugten, da blommer safter en
del. Glassene lukkes og henkoges i vand 30 min. ved 85°,1 ovn ved 140°,
se side 116. Langsom opvarmning og afkgling vil hindre frugten i at sti-
ge til vejrs og forbedre udseende og holdbarhed.

Blomme-chutney 1 (ca. 2 1/2 liter)

1 1/2 kg lyse, modne blommer, 500 g ebler, 500 g lpg, 500 g lyse
rosiner, 250 g sukker, 3 1/2 dl eddike, 1 tsk. allehdnde, 1/4 tsk. cay-
ennepeber, 1 1/2 tsk. ingefeer, 1 spsk. salt, 1 tsk. Atamonpulver el-
ler 2 tsk. flydende Atamon.
De skyllede blommer halveres. Stenene fjernes. Eblerne vaskes, skrel-
les, deles og befries for kernehus, blomst og stilk. L@gene skoldes, pilles
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og skeares itu. Ebler og 1gg males gennem kgdmaskinen. Blommer, &b-
le-1ggmos, rosiner, sukker og eddike blandes og drysses med krydderier-
ne. Det hele bringes langsomt i kog og koges uden lag ca. 1 time, til det
er jevnt. Atamon tilsettes. Chutneyen fyldes i varme Atamonskyllede
krukker eller glas, der lukkes.

Blomme-chutney 2 (ca. 4 liter)
1 1/2 kg sveskeblommer, 750 g sure @bler, 375 g modne tomater,
375 g lpg, 75 g peberrod, 3 fed hvidlpg, 3 grpnne, friske peber-
frugter, 1 liter eddike, 1 kg farin, 50 g salt, 1 brev Melatin sylte-
krydderier, 2 tsk. Atamonpulver eller 4 tsk. flydende Atamon.
Blommer, &bler og lgg behandles som ovenfor. Peberroden skrabes, pe-
berfrugterne befries for stilk og kerner. Alt males gennem kgdmaskinen,
dekkes med eddike, sukker og salt og koges med krydderierne ca. 30
min., til det er jevnt. Atamon tilsettes. Chutneyen fyldes i Atamonskyl-
lede glas, der lukkes. Krydderiposen kan fjernes, nar smagen er tilpas.

Blommesaft (ca. 3/4 liter)
1 kg modne blommer, 1 dl vand, I tsk. citronsyre, 175 g sukker,
172 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De skyllede blommer, vand og citronsyre bringes langsomt i kog under
lag og koges sagte 1/2 time. Saften sies fra og bringes i kog. Sukkeret
rgres i og koges med 5 min. Atamon tilszttes. Saften fyldes i varme
Atamonskyllede flasker, der lukkes.

Torrede blommer

Sma sveskeblommer tgrres hele med sten. Store blommer flekkes eller
snittes og udstenes. Blommerne koges et gjeblik i en sukkerlage: 1/2 li-
ter vand og 1/2 kg sukker. De afdryppes og lufttgrres et par dage. Blom-
merne tgrres faerdige pa riste i ovn ved 75-100°.

BLABZER

Blébzr hgrer til bgllefamilien og vokser vildt pa heden. Barrene modner i
juli-august. Blabzr kan syltes som solbzr syltetgdj, se side 62.

v Svensk dronninge syltetgj (ca. 2 1/2 liter)

* 1 kg blabcer, 1 dl vand, 1 kg hindbeer, 1 kg sukker, 3 tsk. Rpd Melatin.
Barrene skylles og afdryppes hver for sig. Blabar og vand varmes under

Y lag til baerrene safter. De koges derpa 5 min. Hindbzr og sukker rgres i.
Syltetgjet bringes i kog under omrgring. Melatin og 2 spsk. sukker blan-
des godt og drysses i den kogende frugt. Syltetgjet koges staerkt 2 min.,
skummes og fyldes i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.
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BROMBZAR

Bromber findes vildtvoksende i lyse skove, skovbryn og hegn. De modnes i
august-september og er sorte aromatiske bar, der ligner hindbzar. De giver et
velsmagende, s@rpreget syltetdj.

Brombeaersaft: som ribssaft

Y Brombeer syltede pa allerbedste made (ca. 1 1/2 liter)

* 1 kg brombeer, 2 spsk. citronsaft, 650 g sukker, 1/2 tsk. Atamon-

pulver eller I tsk. flydende Atamon.

% De rensede bar overheldes med citronsaften, bringes langsomt i kog un-
der lag og koges ved svag varme 5 min. under forsigtig omrgring. Nér der
er slukket, rgres sukker og Atamon i. Syltetgjet haldes i varme Ata-
monskyllede glas, der lukkes.

Brombeaer-hindbeer alliance (ca. 2 liter)
1 kg brombeer, saft af 1 citron, 500 g sukker, 1/2 kg hindbeer, 3 tsk.
Rod Melatin.
Brombzar og citronsaft varmes langsomt under 1ag, til baerrene safter, og
koges 5 min. Det meste af sukkeret drysses i. Nér syltetgjet igen er i kog,
haldes hindbarrene i og koges med 5 min. Melatin og resten af sukkeret
blandes godt og drysses i under omrgring. Alliancen koges kraftigt 2
min., skummes og fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Brombaer med aebler (ca. 2 1/2 liter)

1 kg brombeer, 1 kg sure eebler, 1 dl vand, 1 kg sukker, 1 tsk. Ata-

monpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.
Brombarrene skylles. Eblerne skylles, skrelles og deles. Blomst, stilk og
kernehus skares fra. Ablerne snittes i smastykker, der blandes med brom-
barrene og varmes med vandet under 1ag, til det safter. Frugten koges
mgr. Sukkeret drysses i. Syltetgjet bringes i kog og koges uden 1ag 10 min.
Atamon tils@®ttes. Syltetgjet fyldes i varme Atamonskyllede glas, der luk-
kes.

Brombaermarmelade (ca. 2 1/2 liter)
1 1/2 kg brombceer, 2 dl vand, 3 spsk. citronsaft, 750 g sukker, 3 tsk.
Rod Melatin.
De skyllede bar, vand og citronsaft varmes langsomt under lag, til det
safter. Baerrene koges 5-10 min., til de skifter farve. Det meste af sukke-
ret drysses i og koges med 10 min. Melatin og resten af sukkeret blandes
med en gaffel og drysses fint under omrgring i den kogende frugt. Mar-
meladen koges 2 min., fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Chilier, sursyltede

100 g chili, 1 3/4 dl vineddike, 1 3/4 dl vand, 1 3/4 spsk. sukker,
3/4 spsk. salt, 4-5 chalottelpg, 1/4 tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk.
flydende Atamon.
Chilierne befries for stilke og prikkes med en gaffel, sa vaesken bedre kan
trenge ind. Vineddike, vand, salt og sukker koger op med chilierne og de
hele, skrellede chalottelgg. Vasken haldes fra og gives et opkog. Til-
s@ttes Atamon. Chilier og lgg legges lagvis i Atamonskyllet glas, veske
haldes over og glasset lukkes. Trakker ca. 4 uger.

FERSKNER

Ferskner minder om abrikoser, men er stgrre. Frugten er lysegul. Skindet er
dunet. Glatte ferskner kaldes NEKTARINER. Swson: juli-september.

Ferskenmarmelade (ca. 2 liter)

1 1/2 kg friske ferskner, evt. 1 dl vand, 1/2 kg sukker, 3 tsk. Rpd
Melatin.

Fersknerne skoldes og flas, stenene tages ud. Frugtkgdet kan skeres i
stykker og overh@ldes med vandet, hvis de ikke er saftmodne. Frugten
bringes i kog under 1ag og koges sagte nogle minutter, til den er mgr. Det
meste af sukkeret tils@ttes og koges med 10 min. Melatin og resten af
sukkeret blandes godt og drysses langsomt i under omrgring. Kogetid:
2 min. Marmeladen haldes op og glassene lukkes.

Fersken-grapefrugtmarmelade (ca. 1 3/4 liter)

1 kg friske ferskner, 2 grapefrugter, 3 dl vand, 1 brev Gul Melatin
(40g), 1100 g sukker, 1 tsk. Vanila.

Grapefrugterne skylles, tgrres og skares i bade, der snittes fint. Kerner-
ne fjernes efterhanden. Frugten deekkes med vandet og koges sagte un-
der lag i 20 min. Fersknerne skoldes, flas og flakkes. Stenene fjernes.
Kgdet skares i bade, der blandes i grapemosen sammen med Gul Mela-
tin. Bringes 1 kog og koges 1 min. Sukkeret drysses i under omrgring.
Marmeladen bringes hurtigt i kog igen og koges 1 min. Skummet fjernes.
Vanila blandes i. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Hvid Melatin giver frysetoj den helt rigtige konsistens.
Se side 9.
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v Krydderferskner (ca. 2 liter)

2 kg friske, sma ferskner, ca. 25 stk., ca. 1 spsk. hele nelliker, 1/2
* 8 P

liter eddike, 1/4 liter vand, 750 g sukker, 5 hele allehdnde, 1 tsk.
* Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Fersknerne overhzldes med kogende vand og stér 5 min., til de kan flas.
De flaede ferskner afkgles straks i koldt vand og afdryppes. 2 hele nelli-
ker stikkes i hver fersken. Eddike, vand og sukker koges med hel alle-
hénde. Fersknerne koges smat 15 min. og laegges pa sigte. Lagen koges
ind 10 min., til den er jevn. Fersknerne koges op heri. Atamon tilsattes.
Syltetgjet fyldes i varme Atamonskyllede glas, der lukkes.

FIGNER
Figner modner almindeligvis ikke hos os, men i Middelhavslandene. De fri-
ske frugter kan variere i farven fra lysegrgn over brun til sortbla. Nér de tgrres
bliver farven lysebrun eller mgrkere, og sukkerkoncentrationen, som i forvej-
en er stor, stiger. Tgrrede figner er rige pa mineralsalte. Der er intet svind pa
gode figner. De skal blot vaskes, for de spises.

Figenmarmelade med abrikoser (ca. 1 liter)
225 g tgrrede abrikoser, 400 g tgrrede figner, 6 dl kogt, koldt vand,
150 g sukker, 1 tsk. Vanila, 1/2 tsk. Atamonpulver ellerl tsk. flyd-
ende Atamon.
Abrikoser og figner skylles godt og males gennem kgdmaskinen. Mosen
overhaldes med vandet, tilsettes sukker, Vanila og Atamon og star til-
daekket 1 dggn. Marmeladen rgres med mellemrum, til sukkeret er smel-
tet. Den fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes et par dage senere.

Syltede figner (ca. 1 1/2 liter)
1 kg friske, knapt modne figner, 350 g sukker, 3 1/2 dl vand, 1/2 dl
eddike, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De modne figner skylles og skrelles fint eller skoldes og flas og legges
derpa i en Atamonskyllet krukke/glas. Sukker, vand og eddike blandes og
gives et opkog. Nar sukkerlagen er lunken, hazldes den over fignerne.
Krukken deekkes med et kleede og stilles koldt. Dagen efter heldes frugt og
lage i en gryde, og varmes langsomt op. Nar lagen perler i kanten, holdes
indholdet pa knebent kog 15 min. over svag varme. Fignerne tages op med
en hulske og legges igen i krukken. Lagen koges ind 5 min., skummes, til-
s@ttes Atamon og haldes over frugten og krukke/glas lukkes.
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GRASKAR

Graeskar er aflange eller runde, gule eller grgnne frugter. De er meget vand-
holdige og smager ikke af meget. Syltede med sukker og krydderier, hvis

smag let optages i frugtkgdet, kan det blive velsmagende. Sewson: august-ok-
tober med hgjs@son i september. Svindet er stort, ca. 400 g pa indkgb af 1 kg.

Greeskar, syltet med ingefaer (ca. 1 1/4 liter)

1 kg greeskar eller 600 g skreellet, kernefri greeskarkgd.
Forlage: 1/2 liter kogt, koldt vand, 1/2 spsk. salt, I dl eddike.
Sukkerlage: 1/2 liter vand, 600-700 g sukker, 3 tsk. stpdt eller 1 stk. hel
ingefeer (25 g), 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Graskarret flaekkes pa langs. Kernerne skrabes ud med en spiseske.
Graskarret skeres i 1 1/2 cm brede stenger, der skralles med kartof-
felskreelleren og skeres i sma stykker. Graeskarstykkerne leegges i vand
med salt og eddike og stilles koldt 1 dggn. Afdryppes. Lagen kasseres.
Vand og sukker koges til lage. Graeskarstykkerne koges i sukkerlagen,
tilsat ingefer, til de er mgre og evt. klare, ca. 10-15 min. Frugten l&gges
i glas. Lagen koges ind 5-10 min. Atamon rgres i. Lagen haldes i glas-
sene, der lukkes.

Y Graeskar, syltet med Vanila

* Fremgangsmdde som greeskar syltet med ingefeer, der bruges 3 tsk.
Vanila i stedet for 3 tsk. stpdt ingefeer.

X Vanila tilsettes efter kogningen.

Provstindens greeskar (ca. 2 liter)
11/2 kg greeskarkgd.
Forlage: 1 liter kogt, koldt vand, 2 dl eddike, 1 tsk. salt.
Kogelage: 1 liter vand, 1 stk. hel ingefeer (10g), 1 stang vanille,
1 tsk. citronsyre eller saften af 1 citron.
600 g sukker, 2 tsk. citronsyre, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. fly-
dende Atamon.

Graskarret flekkes, og kernerne skrabes ud med en ske. Skares i tynde
strimler, der skralles med en kartoffelkniv. Strimlerne skeres i ca. 5 cm
lange stykker. Forlagen blandes og haldes over graskarstykkerne, der
skal vaere daekket af lagen. Stilles kgligt 1 dggn. Forlagen heldes fra og
kasseres. Kogelagen tilberedes, og greskarstykkerne koges heri, lidt ad
gangen, til de er klare i kanten (2-3 min.). Legges i Atamonskyllede glas.
Lagen tils@ttes sukker og citronsyre og koges 10 min. Tils@ttes Atamon
og hzldes over graskarstykkerne. Glassene lukkes. Skal lagre mindst 1
maned.
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Graeskar, syltet som sukat. Se melon som sukat side 50

Graeskar-hyben-seblemarmelade (ca. 1 1/2 liter)
1 kg greeskar eller 600 g skreellet, kernefri greeskarkgd, 1/2 kg ceb-
ler, 1/2 kg urensede hyben, 1/2 liter vand, 1/2 kg sukker, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Graskarret deles, udhules, sk@res i stykker og skralles. Eblerne skylles,
deles, befries for blomst, stilk og kernehus. Frugten males gennem kgd-
maskinen. Blomst og stilk klippes af hybenfrugterne. De skylles, dekkes
med kogende vand og koges under 1ag 15 min. Saften sies fra. Den ma-
lede frugt blandes med hybensaften og koges under 1ag 30 min. Mosen
smages til med sukker og evt. citronsaft. Kogetid: 5-10 min. Atamon til-
settes. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Graeskar-abrikosmarmelade. Se side 11
Graeskar med kirsebeer. Se side 46
Graeskar med tyttebaer. Se side 73

Greeskar-ablemarmelade, krydret (ca. 1 1/4 liter)

1 kg greeskar eller 600 g skreellet, kernefri greeskarkpd, 500 g eb-

ler, 1/4 liter vand, 500 g sukker, I tsk. kanel, 1/2 tsk. ingefeer, I knsp.

nelliker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Frugten deles. Kerner og kernehuse fjernes. Graeskarret skrelles og ma-
les gennem k@gdmaskinen sammen med @blestykkerne. Frugten koges
mgr i vandet under 1ag ca. 30 min. ved svag varme. Sukker og krydderi-
er tils@ttes og koges med 10 min. Marmeladen tils@ttes Atamon og fyl-
des 1 Atamonskyllede glas, der lukkes.

Graeskar-asier (ca. 1 1/2 liter)

1 1/2 kg greeskar eller ca. 1 kg skreellet, kernefri greeskarkgd.
Saltlage: 1 liter vand, 100 g salt, 2 dl eddike.

Syltelage: 4 dl eddike, 1 dl vand, 350 g sukker eller farin, 10
hele nelliker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Graskarret vaskes, deles og udhules. Det skralles, skaeres i stenger og
leegges i saltlagen og stilles kgligt 1 dggn. Greskarstykkerne afdryppes.
Syltelagen bringes i kog. Graskarstykkerne haldes i og tages op igen, nar
lagen atter koger. Greeskarasierne leegges i en Atamonskyllet krukke. La-
gen koges ind 5-10 min., tilsettes Atamon og h&ldes over. Krukken lukkes.
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HINDBZAR

Hindber er en flerfoldsfrugt af stenfrugter. Stenene marker man tydeligt i
teenderne, nir man spiser barrene. Barrene har en sterk, velsmagende aroma,
og en k¢n hgjrad farve. Der findes gule hindber, men de er ikke almindelige.
De dyrkede sorter har store, regelmassige bar, mens skovhindbzr er sméa og
uregelmassige. Skovhindbar har en endnu bedre smag end de dyrkede hind-
bar og kan spises og syltes. Hindbar er meget lidt holdbare. De nederste baer
i en bakke kan hurtigt mugne, sa barrene er vanskelige at gemme friske. De
bgr derfor syltes, sd snart man far dem i huset. Sesonen falder i juli og au-
gust. Buskene blomstrer to gange, hvorfor man ofte sent i august kan kgbe fris-
ke hindber, men de er dyre. Pa fine bear er intet svind.

Hindbeer syltetoj (ca. 1 1/4 liter)

1 kg faste hindbcer, 1 1/4 dl vand, 650 g sukker, I tsk. citronsaft,
1 tsk. Rod Melatin.

Vand og sukker varmes langsomt, sa sukkeret smelter, fgr lagen koger.
Barrene hzldes i. Citronsaften tilsattes. Nar lagen perler i kanten, hol-
des baerrene svagt i kog i 5 min. De Igftes op med hulske i Atamonskyl-
lede glas. Melatin og 1 spsk. sukker blandes godt, drysses fint ud over
den kogende lage og rgres deri. Kogetid: 2 min. Lagen haldes over
barrene. Glassene lukkes.

Velsmagende hindbaer (ca. 1 1/4 liter)

1 kg hindbeer, 750 g sukker, 1 tsk. Vanila, 1/2 tsk. Atamonpulver el-
ler 1 tsk. flydende Atamon.

Hindbarrene sorteres. De faste, hele baer legges i en syltegryde. Resten
af baerrene ca. 1/4 vrides i et geléklede eller presses i en frugtpresser.
Saften bringes i kog med sukkeret. Den kogende saft heldes over barre-
ne, der stilles koldt. Neaste dag varmes syltetgjet langsomt op. Nar det er
pa kogepunktet, tages barrene op og legges i varme Atamonskyllede syl-
teglas. Saften koges ca. 5 min., til den er jevn, skummes, tilsttes Vanila
og Atamon og h®ldes over barrene. Glassene lukkes.

Hindbeer, syltede pa allerbedste made (ca. 1 1/2 liter)
1 kg hindber, 2 spsk. citronsaft, 650 g sukker, 1/2 tsk. Atamon-
pulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De rensede bar overha@ldes med citronsaften, bringes langsomt i kog og
koges 4-5 min. deekket af et 1ag. Straks nar der er slukket, rgres sukker og
Atamon i. Syltetgjet haeldes pa Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Alliance syltetgj. Se side 13
Hindbzer-brombaer syltetgj. Se side 29
Hindbeer-jordbeer alliance. Se side 43
Hindbaer-ribs alliance. Se side 59

Svensk dronninge syltetgj. Se side 28

Rasyltede hindbaer (ca. 1 liter)
1 kg hindbcer, 1 tsk. citronsyre, 650 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpul-
ver eller 1 tsk. flydende Atamon.
5-10 bzer moses og blandes med citronsyre. Sukker og resten af baerrene
legges lagvis over de moste ber. Atamon tilsettes. Syltetgjet daekkes
med et klede, stilles kgligt og rgres med mellemrum nogle dage, til suk-
keret er smeltet. Fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes 1-2 dage efter.

% Ra hindbeer i ribssaft (ca. 1 liter)

* 500 g hindbcer, 500 g ribs, 500 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver el-

ler 1 tsk. flydende Atamon.

% Saften af de skyllede ribs vrides af i et geléklede eller gennem en frugt-
presser. Saften rgres med sukker og Atamon, til sukkeret er smeltet.
Hindbarrene blandes i. Syltetgjet stilles kgligt og rgres i med mellemrum
nogle dage, til hindbarrene er gennemtraengt af ribssaften og fyldes i
Atamonskyllede glas, der lukkes nogle dage efter.

Hindbzermarmelade (ca. 2 1/4 liter)
1 1/2 kg hindbcer, 750 g sukker, 3 tsk. Rpd Melatin.

Hindber og sukker, pa ner 3 spsk., legges lagvis i en gryde, der stilles
lunt 1 time. Barrene bringes langsomt i kog og koges 5 min. Melatin
og resten af sukkeret blandes godt og drysses fint ud over den kogende
marmelade under omrgring. Kogetid: 2 min. Marmeladen haldes op i
Atamonskyllede glas, der lukkes.

Vilde hindbeer er fine til syltning.
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Hindbezer-jordbzer-rabarbermarmelade (ca. 2 1/2 liter)

1/2 kg hindbcer, 1/2 kg jordbeer, 1 kg rabarber, 1 kg sukker, 3 tsk.

Rod Melatin, 1 tsk. Vanila.
Rabarberne renskeres, skylles og snittes fint. Jordbarrene nippes, skyl-
les og deles. Rabarber og jordbar drysses lagvis med sukkeret i en tyk-
bundet gryde og stilles lunt, til det safter. Frugten varmes langsomt, si
sukkeret smelter, fgr saften koger. Kogetid: 5 min. Hindb@rrene haldes
i og bringes 1 kog. Melatin og 1 spsk. ekstra sukker blandes godt med en
gaffel og drysses fint ud over den kogende frugt under omrgring. Koge-
tid: 2 min. Vanila tils@ttes. Marmeladen haldes op i Atamonskyllede
glas, der lukkes.

Hindbaer-rabarbermarmelade (ca. 1 3/4 liter)
1 kg rabarber, 500 g hindbcer, 3/4 kg sukker, 3 tsk. Ropd Melatin.

Fintsnittede rabarberstilke og sukker legges lagvis i en gryde, der stilles
lunt, til det safter. Derefter fremgangsmade som ovenfor.

% Hindbzer-solbaersyltetgj (ca. 2 liter)
* 1 kg solbeer, 1 1/2 dl vand, 1/2 kg hindbcer, 3/4 kg sukker, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon, I tsk. Vanila.

% Solbarrene drysses i kogende vand og koges under 1ag over svag varme
5-10 min., til de er blgde. Hindbar og sukker blandes i. Syltetgjet bring-
es i kog under omrgring og koges 10 min. Atamon og Vanila tilsattes.
Syltetgjet fyldes i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Kogt hindbaersaft ( ca. 3/4 liter)

1 kg fuldmodne hindbeer, 2 dl vand.

Til hver liter saft: 300 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk.

flydende Atamon.
De rensede bar og vandet bringes langsomt i kog under lag og koges ved
svag varme, til barrene har afgivet deres saft. Mosen hanges til afdryp-
ning i saftposen. Saften males, koges op og tilsettes sukkeret. Saften gi-
ves et hurtigt opkog, skummes, tilsettes Atamon og fyldes i varme,
Atamonskyllede flasker, der lukkes.

Rodgrodssaft med hele hindbeer. Se side 59-
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% Ra hindbeersaft (ca. 3/4 liter)

* 1 kg modne, saftige hindbcer, 2 tsk. citronsyre, ca.400 g sukker, 1/4 tsk.
Atamonpulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

* Modne, saftige bar blendes eller moses, blandes med citronsyre, hvoref-
ter sukker og Atamon drysses i. Krukken dekkes med et klede og stilles
i kgleskab 5-8 dage, mens man dagligt rgrer deri. Nar sukkeret er smel-
tet, og saften er klar, sies den fra i en saftpose. Saften fyldes i Ata-
monskyllede flasker, der deekkes til og lukkes dagen efter.

R4 hindbaer-ribssaft. Se side 60

Hindbeergelé (ca. 1 1/4 liter)
1 liter uspdet hindbceersaft, 1 brev Gul Melatin (40 g), 750 g sukker.

Saften tilsettes under omrgring Gul Melatin. Opvarmes til kogepunktet
og koges 1 minut. Sukkeret rgres i. Geleen bringes hurtigt i kog under
omrgring og koges 1 min. Beregn forst kogetiden fra det gjeblik, hvor he-
le overfladen bobler. Nar overfladen er faldet i ro, fjernes skummet. Ge-
leen fyldes i Atamonskyllede glas og lukkes dagen efter.

Hindbaer-solbaergelé (ca. 1 1/4 liter)

1 liter uspdet saft (1/2 liter hindbeer- og 1/2 liter solbeersaft), 1 brev
Gul Melatin (40 g), 750 g sukker.

fremgangsmade som hindbzrgelé - se ovenfor.
Hindbezer-ribsgelé. Se side 60

Henkogte hindbaer
Til 1 liter glas beregnes: 1 kg hindbeer, 350 g sukker.

Barrene drysses med sukker og stilles koldt ca. 1 time, til de safter. Rgres
forsigtigt til sukkeret smelter. Fyldes i glas og henkoges 30 min. ved 85°
i vand, ved 140° i ovnen, se side 116. Langsom opvarmning og afkgling.
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HYBEN

Rosernes hyben (blomsterbund) er meget rig pa C-vitamin, A-vitamin og mine-
ralsalte. De fleste hyben, der indsamles, er fra vildtvoksende rosenbuske. De
bruges til fremstilling af C-vitaminsaft eller tgrres. Seson: august-oktober. Svin-
det er stort, ca. 500 g pr. kilo, nar kernerne fjernes. De harde kerner eller frg, som
er smangdder, fjernes med skaftet af en teske, efter at frugten er flakket.

Syltede hyben (ca. 3/4 liter)

1 kg hyben eller 500 g rensede hybenskaller, 375 g sukker, 1 dl
citronsaft, 2 1/2 dl vand, 1 tsk. Vanila, 1/2 tsk. Atamonpulver eller
1 tsk. flydende Atamon.

Frugten befries for blomst og stilk. Den flekkes, og kernerne fjernes. Suk-
ker, citronsaft og vand koges til lage, hvori de skyllede hybenskaller koges
15-20 min., til de er mgre. Syltetgjet skummes, tils@ttes Vanila og Atamon
og fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes. Hybenskaller, der er meget
hérde, kan koges 5 min. i citronsaft og vand, fgr sukkeret drysses i.

Hybenmarmelade (ca. 1 1/2 liter)

1 1/2 kg hyben eller 750 g rensede hybenskaller, 1/2 liter vand, saft
af 1 citron, 500 g sukker, 2-3 tsk. Rpd Melatin.

Blomst og stilk klippes af friske hyben, der derefter flekkes. Kernerne
fjernes. Hybenskallerne skylles, hakkes fint pa breet eller blender og ko-
ges under 1ag i vand og citronsaft, ca. 15 min. Det meste af sukkeret til-
settes og koges med 10 min. Melatin og resten af sukkeret blandes om-
hyggeligt, drysses i frugten under omrgring og koges med 2 min. Mar-
meladen skummes, fyldes i Atamonskyllede glas og lukkes.

Hyben-abrikosmarmelade. Se side 12
Hyben-blommemarmelade. Se side 26

Hyben-rosin-aeblemarmelade (ca. 2 liter)

1 kg hyben, I liter kogende vand, 1 kg eebler, 250 g lyse rosiner,
325 g sukker, I tsk. Vanila, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flyd-
ende Atamon.

Blomst og stilk klippes af hybenfrugterne. De skylles, haldes i kogende
vand og koges under 1dg 15 min. Saften sies fra. AEblerne skylles, deles
og befries for blomst, stilk og kernehus. ZAbler og skoldede, afdryppede
rosiner males gennem kgdmaskinen. Mosen koges i hybensaften 25 min.
under 1ag. Der rgres af og til. Sukkeret drysses i og koges med 10 min.
Vanila og Atamon tilsettes. Marmeladen fyldes i varme, Atamonskylle-
de glas, der lukkes.
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Hyben-solbarmarmelade (ca. 2 3/4 liter)
1 kg hyben eller 500 g rensede hybenskaller, 1/2 liter vand, 1 kg
solbeer, 1 kg sukker, 3 tsk. Rod Melatin.

Blomst og stilk klippes af hybenfrugterne. De flekkes. Kernerne skrabes
ud. Skallerne skylles, hakkes groft og koges i vandet 15 min. under lag.
Solbarrene rgres i og gives et opkog. Sukkeret tils@ttes, koges med 5 min.
Melatin og 2 spsk. ekstra sukker blandes godt og drysses i. Marmeladen
koges sterkt 2 min. og fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Hyben-zblemos (ca. 2 3/4 liter)

1 kg hyben, 1 liter vand, 2 tsk. citronsyre, 2 kg ebler, 750 g suk-
ker, 1 1/2 tsk. Atamonpulver eller 3 tsk. flydende Atamon.
Blomst og stilk klippes af hybenfrugterne, der skylles og hzldes i ko-
gende vand med citronsyre. De koges under 1dg 15 min. Eblerne skylles,
skeares itu og befries for blomst og stilk. De koges med hybenfrugterne
10-15 min., til de er mgre. Det hele moses gennem en sigte. Mosen brin-
ges i kog med sukkeret og koges 5 min. Atamon tilszttes. Mosen fyldes

i Atamonskyllede krukker/glas der lukkes.

Hybensaft
3-5 kg hyben.
1 liter vand, 3 tsk. citronsyre, 350 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver
eller 1 tsk. flydende Atamon.

Frugterne befries for blomst og stilk. Store hyben ma ogsa flekkes og be-
fries for kerner. Frugten skylles. Vand og citronsyre bringes i kog. Halv-
delen af frugten haldes i og koges af til saft under 14g 10-15 min. Hyben-
frugterne Igftes op med en hulske, og resten hzldes i gryden og koges af
i samme vand. Saften sies fra og koges op med sukker, tilsettes Atamon
og fyldes pa mgrke Atamonskyllede flasker, der lukkes med det samme.

Rosengelé (ca. 1 1/4 liter)

1 liter sammenpressede, hgjrgde rosenblade, ca. 1 liter vand,
2 tsk. citronsyre, 750 g sukker, 1 brev Gul Melatin (40 g).

Hgjrgde rosenblade fra steerkt duftende roser pilles af, lige fgr de drysser,
skylles og koges i 1 liter vand sammen med 2 tsk. citronsyre 15 min., til
duft og farve er trukket ud i lagen. Den sies fra og méles, der skal vere 1
liter. Rosensaften blandes med Gul Melatin. Opvarmes til kogepunktet
og koges 1 minut. Sukkeret rgres i. Geleen bringes hurtigt i kog under
omrgring og koges 1 minut. Beregn fgrst kogetiden fra det gjeblik, hvor
hele overfladen bobler. Geleen skummes, fyldes i Atamonskyllede glas
og lukkes dagen efter.

Rosengelé ser godt ud som pynt pa kager og desserter.
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HYLDEBZAR

Den almindelige hyld findes vildtvoksende eller dyrket. S@son: septem-
ber-november. De modne, sorte bar og blomster er ufarlige, men de grgn-
ne, umodne bar indeholder giftstoffer og bgr derfor ikke bruges. De mod-
ne bar er bitre, sammensnerpende og stenede. Saften indeholder en del
C-vitamin. Smagen bliver bedre, hvis man tils@tter citronsaft, citronsyre
eller sure @bler, da frugten er syrefattig. Nar man kgber bar med ribber, er
svindet ca. 200 g pa 1 kg. Barrene ribbes med en gaffel.

Bemeark: @vrige hyld-arter, druehyld (rgde ber) respektiv sommerhyld
(sorte ber) er giftige.

Y Grevinde syltetgj (ca. 1 liter)

* 500 g ribbede hyldebeer, 500 g wbler, 350 g sukker, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

% De ribbede hyldeber skylles og afdryppes. Ablerne skylles, deles og be-
fries for blomst, stilk og kernehus. De snittes fint og blandes med berre-
ne. Frugten varmes sagte under lag og koges ca. 15 min., til @blestyk-
kerne er mgre. Sukkeret drysses i og koges med 10 min. under omrgring.
Atamon tilsettes. Fyldes i varme Atamonskyllede glas, der lukkes.

Ra hyldebeersaft med beer

1 kg hyldebcer, 650 g sukker, 3 sure ebler, 1 tsk. citronsyre, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Ribbede, skyllede ber rgres med sukker, ra revne @bler, citronsyre og
Atamon og stilles i kgleskab. Rgres med mellemrum nogle dage, til suk-
keret er smeltet. Saften fyldes i Atamonskyllede, vidhalsede flasker, der
lukkes dagen efter.

% Kogt hyldebaersaft (ca. 1 1/2 liter)
- 1 kg hyldebeer, 1/2 liter vand, 3 sure ebler. Til hver liter siet saft:

375-500 g sukker, 1 tsk. citronsyre, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk.
* flydende Atamon.

Barrene skylles og behgver ikke at ribbes fint, de grove stilke fjernes.
Barrene og de ituskarne abler overhzldes med vandet og koges, til
barrene brister. Henges til afdrypning i saftposen. Nar saften er lgbet
fra, males den, og bringes i kog. Sukker og citronsyre tilsettes, og saften
gives et hurtigt opkog. Saften skummes, tilsettes Atamon og fyldes i var-
me flasker, der lukkes.

Hyldebzer méa af hensyn til smag og holdbarhed tilszettes syre,
da frugten er syrefattig. Til 1 liter saft bruges enten:
2 spsk. Torsleffs citronsaft eller 1 tsk. citronsyre.
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Hyldeblomst-drik (ca. 1 3/4 liter)
20 hyldeblomst-klaser uden stilke, 25 g citronsyre/vinsyre (2spsk.),
saft af 2-3 citroner (8-12 spsk.), 500 g sukker eller 500 g farin,
1 liter kogende vand, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende
Atamon.
Hyldeblomst-klaser, citronsyre, citronsaft og sukker blandes og overhl-
des med kogende vand. Atamon tils@ttes. Stilles i kgleskab og trekker
2-3 dage under 1ag, sies og gemmes pa Atamonskyllede flasker, der prop-
pes til dagen efter. Drikken fortyndes med isvand.

INGEFAR

Ingefer er en tropisk plante, hvor det er den knudrede, aromatiske jordstaen-
gel, der anvendes. Ingefaer importeres hele aret.

Syltede ingefeer (ca. 1/2 liter)

250 g frisk ingefeer, 3 dl vand, 300 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver
eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

Ingeferen skrzlles og koges halvmgr i vand. Kogevandet kasseres. Suk-
ker og vand koges til sukkerlage. Ingefeeren kommes i og koges til den er
mgr ca. 30 min. Kommes i Atamonskyllede glas. Lagen koges ind, til-
settes Atamon og hzldes over ingefaren. Glassene lukkes.

Ingefaermarmelade med aebler, se side 75

Ingefeer-paerer, se side 53
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JORDBAR

Jordber er vor fineste spise- og syltefrugt. Barrene modner i juni-juli og bgr
spises eller syltes samme dag, man far dem i huset, da de pa grund af et me-
get lille syreindhold er vanskelige at opbevare. De lyse sorter er bedst til spi-
sebrug. Senga Sengana er dybrgd og egner sig bade som spise- og sylteber.

De rigtige syltebar er mindre og hgjrgde. Kgdet er lysergdt, og smagen me-
re aromatisk og syrlig. Syltebarrene kgbes altid pillede og giver derfor intet
svind pa udsggte ber. Vilde skovjordbar er meget sma. De har en aldeles for-
trinlig smag og er velegnede til spisebrug og syltning. Jordber er en af vore
mest C-vitaminrige frugter og tillige jernholdig.

Syltede jordbeer (ca. 1 liter)

1 kg jordbcer, 650 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. fly-
dende Atamon.

De rensede bar drysses lagvis med sukker og stilles lunt 1-2 timer eller
koldt 1 dggn, til de safter. Syltetgjet bringes langsomt i kog og holdes
svagt i kog 10 min. B&rrene tages op og legges i Atamonskyllede glas.
Saften koges sagte 10 min. og kan jevnes med 1 tsk. Rgd Melatin blan-
det godt med 1 spsk. sukker. Blandingen koges med 2 min. Saften tilset-
tes Atamon og afkgles 10 min., fgr den heldes over berrene. Glassene
lukkes.

Ovnsyltede jordbeer (ca. 4 liter)

3 kg jordbeer, 1 kg sukker, 2 tsk. Atamonpulver eller 4 tsk. flydende
Atamon.

Barrene skylles, afdryppes og drysses lagvis med sukker. Syltetgjet dek-
kes til og stilles lunt 2 timer eller koldt 1/2 dggn, til det safter. Der rgres
deri, til sukkeret er smeltet. Kompotten fyldes i Atamonskyllede glas.
Glassene stilles i bradepanden i kold ovn, der varmes op til 125°. Glas-
sene star saledes, til baerrene er mgre. Bruger man halv-literglas, varer
det ca. 1 time, i hel-literglas géar der knapt 2 timer. Glassene afkgles 10
min. for &ben ovndgr, fgr de tages ud, tilsettes Atamon og lukkes. Kruk-
ker kan ogsa anvendes.

Jordbezer er velegnede til frysetoj.
Frysetgj, se side 9.
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Mormors dejlige jordbeer syltetgj (ca. 1 liter)
1 kg syltebeer, 3 spsk. cognac, 750 g sukker, 50 g mandler, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De skyllede bar overhaldes med cognac og varmes langsomt op dekket
af et 1ag. Man rgrer forsigtigt, til alle baerrene er dampet igennem ca. 5
min. Gryden fjernes fra varmen. Sukkeret rgres i. Nér dette er helt oplgst,
bringes syltetgjet i kog. Barrene legges i Atamonskyllede glas. Saften
koges 5 min. med smuttede, grofthakkede mandler, tils@ttes Atamon og
heldes over barrene. Glassene lukkes.

Ra jordbzer med cognac eller rom (ca. 1 liter)
1 kg mgrkerpde jordbeer, 750 g sukker, 2 dl cognac eller rom, 1/2
tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
I en Atamonskyllet krukke drysses 1/2 cm tykt lag sukker, der fugtes med
cognac eller rom. Derpa leegges lagvis baer og sukker, sa der gverst lig-
ger et tykt lag sukker. Atamon og resten af spiritussen blandes og haldes
over. Krukken dekkes til og stilles i kgleskab 1-2 dage. Da omrgres ind-
holdet forsigtigt, til sukkeret smelter. Krukken lukkes dagen efter.

Y Sherry jordbaer (ca. 1 1/4 liter)

* 1 kg syltebeer, 750 g sukker, 2 dl sherry, 1/2 tsk. Atamonpulver el-
ler 1 tsk. flydende Atamon.

X Berrene skylles skansomt og afdryppes. Barrene og en trediedel af suk-
keret leegges lagvis i en Atamonskyllet krukke. Sherry hazldes over.
Atamon tilszttes. Krukken dekkes med et klede og stilles i kgleskab.
Resten af sukkeret rgres i med mellemrum i lgbet af et par dage. Nar suk-
keret er smeltet helt, lukkes krukken dagen efter.

Jordbaer-hindbzer alliance (ca. 2 3/4 liter)

1 kg jordbeer, 1 kg sukker, I kg hindbcer, 3 tsk. Rpd Melatin.
Skyllede, evt. delte jordber drysses lagvis med sukkeret og stilles lunt,
til det safter. Frugten bringes i kog under omrgring og koges 2 min.
Hindbarrene tilszttes og bringes i kog. Melatin og 2 spsk. ekstra sukker
blandes godt og drysses fint ud over marmeladen under omrgring. Koge-
tid 2 min. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Jordbeer-hindbaer-rabarbermarmelade. Se side 36
Jordbaer-hindbaesr-solbaer-alliance. Se side 13

Jordbaergelé
Se hindbzrgelé side 37

Jordbsermarmelade (ca. 2 liter)
1 1/2 kg jordbeer, 3/4 kg sukker, 3 tsk. Rod Melatin.

Jordbarrene skylles, deles og legges lagvis med sukkeret i en tykbundet
gryde, der stilles lunt 1 time eller i kgleskab 1 dggn. Syltetgjet varmes
langsomt, sa sukkeret er smeltet, fgr saften koger og koges smat 5 min.
Melatin + 2 spsk. sukker blandes godt med en gaffel og drysses fint ud
over syltetgjet under omrgring. Kogetid: 2 min. Marmeladen hzldes op
i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Jordbezer-rabarbermarmelade (ca. 2 liter)

1/2 kg jordbeer, 1 kg rabarber, 675 g sukker, 3 tsk. Rod Melatin.
Jordbazrrene skylles og skares i skiver. Rabarberstilkene skylles godt og
snittes fint. Frugt og sukker leegges lagvis i en tykbundet gryde og stilles
hen, til det safter. Syltetgjet varmes langsomt til kogepunktet. Kogetid:
15 min. Derefter fremgangsmade som ovenfor.

Jordbezer-grapefrugtmarmelade (ca. 2 liter)
2 grapefrugter, 4 dl vand, I kg jordbcer, I brev Gul Melatin (40 g),
1100 g sukker.
Grapefrugterne vaskes godt og skeres i smalle bade, der snittes papir-
tyndt pa et fad. Kerner og grove midterstrenge fjernes. Frugten dakkes
med vand og stilles i kgleskab 6-12 timer. Massen bringes i kog og ko-
ges sagte under 1ag 40 min., til skallerne er mgre. Jordbarrene pilles,
skylles og snittes i skiver, der blandes i gryden sammen med Gul Mela-
tin. Det hele bringes i kog og koges 1 min. Sukkeret rgres i. Marmeladen
bringes atter i kog og koges 1 min. Skummes, kommes i Atamonskylle-
de glas, der lukkes.

Henkogte jordbaer
Jordbar henkoges som hindber. Se side 37.
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KIRSEBZAR

Kirseberrene kommer lige efter jordbaerrene. De fgrste kirsebar er sgde og

milde i smagen og fortrinlige som spisebar. Man skelner mellem sgde kirse-
ber, spisebar og sure kirsebar. Mange sylter dog ogsa spisebarrene. Sgde
kirseber kaldes ofte fejlagtigt moreller. De rigtig sure syltekirsebar er hgj-
rgde med hgjrgd saft, de kgbes uden stilk og modner i august. Svind pé 1 kg
ber, hvis stenene fjernes er 100 g. Kirsebzarstenenes kerner indeholder blasy-
reglycocid. Dette stof er giftigt, sa tages kernerne ud af stenen, bgr kun 1/10
anvendes i syltetgj m.m.

Kirsebaer syltetgj 1 (ca. 1 1/2 liter)
1 kg sylte-kirsebceer, 625 g sukker, 1/2 dl eddike, 1 1/2 dl vand, 2-3
tsk. Rod Melatin.
Barrene udstenes. Vand, eddike og sukker hzldes over. Syltetgjet brin-
ges i kog over svag varme. Kogetid: 10 min. Melatin og 2 spsk. ekstra
sukker blandes godt og drysses i under omrgring. Kogetid: 2 min. Sylte-
tgjet fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes. Syltetgjet kan serveres
som sauce til buddinger og ris a I’mande.

Kirsebeer syltetgj 2 (ca. 1 liter)
1 kg sylte-kirsebeer, 675 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk.
flydende Atamon.
Barrene udstenes. Bland kirseb@rrene og sukker i en tykbundet gryde.
Lad det treekke et par timer. Bringes derefter i kog ved svag varme og
holdes pa kogepunktet i ca. 10 min. Skummes og tils@ttes Atamon. Syl-
tetgjet fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Y Skovridergardens kirsebeer (ca. 1 1/2 liter)
* 1 kg modne, sorte kirsebeer, 750 g sukker, 2 dl rom, 1/2 tsk. Ata-
monpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
% De udstenede ber drysses med sukker og bringes langsomt i kog og ko-
ges nogle fa minutter. Syltetgjet skummes, tilseettes Atamon og nar det er
lidt afkglet, rom. Syltetgjet fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Cocktailbaer af kirsebaer (ca. 1 liter)
1 kg skyggemoreller, 1 dl vand, 200 g sukker, 1/2 dl cognac eller
rom, 1 dl lys likgr, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende
Atamon.
De rensede bzer udstenes og fyldes i sma Atamonskyllede glas. Vand og suk-
ker gives et opkog, afkgles og blandes med spiritus, likgr og Atamon. Lagen
hzaldes over. Glassene lukkes til og stilles koldt. Lagringstid 3 méaneder.
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Kirsebeer syltetgj af sure syltebeer (ca. 2 liter)

1 1/4 kg kirsebcer, 1 dl vand, 1/2 dl eddike, 3/4 kg sukker, 3 tsk. Rpd
Melatin.

De skyllede baer, vand, eddike og sukker heldes i en gryde og stilles lunt
i en time, til det safter. Syltetgjet varmes langsomt op under omrgring.
Lagen ma ikke komme i kog, for sukkeret er smeltet. Nar lagen perler i
kanten, holdes den svagt i kog 10 min. Melatin og 2 spsk. ekstra sukker
blandes godt og drysses i under omrgring. Syltetgjet koges staerkt 2 min.,
skummes og fyldes i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Hvis berrene udstenes, safter de mere. Vand og eddike kan da nedsettes
til det halve.

Kirsebaer-fersken syltetgj (ca. 2 liter)

1 kg sure sylte-kirsebcer, 500 g modne, friske ferskner, 750 g suk-

ker, 1/2 dl eddike, I dl vand, 3 tsk. Rod Melatin.
Kirsebarrene udstenes. Fersknerne skoldes, flas og halveres. Stenene
fjernes. Ferskenkgdet skares i halve bade, blandes med kirsebar, og det
meste af sukkeret. Eddike og vand h&ldes over. Gryden stilles lunt, til det
safter. Syltetgjet varmes langsomt, til sukkeret er helt smeltet og koges
derpé sagte 15 min. Melatin og resten af sukkeret blandes og drysses i.
Kogetid: 2 min. Syltetgjet haldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Kirsebzer med graeskar eller melon (ca. 1 liter)

500 g rgde, sure kirsebeer, 500 g greeskarkgd eller 500 g melon
uden skal og kerner, 500 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller
1 tsk. flydende Atamon.

Kirsebarrene skylles og udstenes. Kirsebar, graeskar- eller melonkgd,
skaret i firkanter eller boret ud med et graskarbor, legges lagvis med
sukkeret i en tykbundet gryde og stilles lunt, til det safter. Syltetgjet brin-
ges i kog over svag varme og koges sagte 10 min. Atamon rgres i. Sylte-
tgjet haeldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Kirsebaer-ribs alliance. Se side 14.

Kirsebzer er ogsa velegnede til frysning.
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Kirsebaermarmelade (ca. 1 1/2 liter)
1 1/2 kg kirsebcer, 3/4-1 kg sukker, 3 tsk. Ropd Melatin.

De skyllede bar udstenes og bringes i kog og koges 10 min. Det meste af
sukkeret rgres i og koges med 10 min. Melatin og resten af sukkeret blan-
des, drysses i under omrgring og koger med 2 min. Marmeladen skum-
mes og haldes pa rene, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Rasyltede kirsebaer (ca. 1 1/2 liter)

1 kg hojrode kirsebeer, 1 spsk. eddike eller 2-3 spsk. kirsebeervin,
750 g sukker, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

De udstenede ber, eddike eller vin, samt sukker og Atamon drysses lag-
vis i en Atamonskyllet krukke/glas. Der rgres med mellemrum nogle da-
ge til sukkeret er smeltet, og lagen er klar. Stilles koldt/kgleskab. Dagen
efter sidste omrgring lukkes krukken/glassene.

Kirsebeer i rom (ca. 1 1/2 liter)

1 kg sylte-kirsebceer, 750 g sukker, 1 dl rom, 1/2 tsk. Atamonpulver
eller 1 tsk. flydende Atamon.

Barrene udstenes. Baer og sukker heldes lagvis i en Atamonskyllet kruk-
ke/glas. Rom og Atamon tilsattes. Krukken dekkes med et klaede og stil-
les koldt/kgleskab. Derefter fremgangsmade som ovenfor.

Kirsebeer i krydder-eddike (ca. 1 1/2 liter)

1 kg syltebeer, 250 g farin, 1/2 tsk. nelliker, 1/2 tsk. kanel, 1/2 tsk.
muskat, 10 friske esdragonblade eller 1/2 tsk. tgrrede, 1/2 liter
eddike, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Barrene skylles, udstenes og legges i en Atamonskyllet krukke med
sukker og krydderier. Eddiken haldes over og stilles koldt. Atamon til-
s@ttes og der rgres med mellemrum nogle dage, til sukkeret er smeltet.
Krukken dekkes med et kleede og lukkes dagen efter. Syltetgjet skal sta
mindst 14 dage, fgr smagen kan bedgmmes.

1 flaske Torsleffs citronsaft svarer til
saft af 6 citroner.
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Kogt kirsebaersaft (ca. 1/2 liter)
1 kg rgde eller sorte kirsebeer, 2 dl vand.
Til hver liter saft: 350 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk.
flydende Atamon.
De skyllede bar og vandet bringes langsomt i kog og koges ved svag var-
me, til berrene safter. Mosen hanges til afdrypning. Saften males og
bringes i kog. Sukkeret tils@ttes, og saften gives et hurtigt opkog. Ata-
mon rgres i. Saften fyldes i varme, Atamonskyllede flasker, der lukkes.

Ra kirsebaersaft
1 kg sure syltebeer, 500 g sukker, 1 tsk. citronsyre, 1/2 tsk. Atamon-
pulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Barrene skylles, hvis det er ngdvendigt. Beer, sukker, citronsyre og Ata-
mon leegges i en krukke, der daekkes til og stilles koldt/kgleskab 1 dggn. Der
rgres dagligt i syltetgjet, til sukkeret er smeltet og saften er klar. Saften
hanges til afdrypning i en saftpose 1/2-1 dggn og fyldes pa Ata-
monskyllede flasker, der lukkes til dagen efter.

Kirsebeaergelé (ca. 1 1/4 liter)
1 liter uspdet kirsebeersaft, 1 brev Gul Melatin (40 g), 750 g sukker.
Fremgangsmade se hindbargelé side 37.

Henkogte kirsebaer
Til 1 liter glas beregnes:
700 g beer med sten og lage af 2 dl vand og 250 g sukker eller 1 kg
udstenede beer, drysset med 350-450 g sukker.
Frugt og evt. lage fyldes i henkogningsglas, der lukkes og henkoges 30
min. ved 85° i vand eller ved 140° i ovn, se side 116. Langsom opvarm-
ning og afkgling.

KIWI

Kiwifrugten er pa stgrrelse med et &g. Smagen minder om stikkelsbzr. Kan
syltes som marmelade.

Kiwimarmelade (ca. 1 liter)

600 g kiwikgd, 4 dl vand, 20 g (1/2 brev) Gul Melatin, 550 g sukker.
Skallen fjernes fra frugterne, og kgdet skares i mindre stykker. Frugt og
vand koges ca. 10 min. Mosen (800g) tils@ttes Gul Melatin, bringes i kog
og koges 1 min., hvorefter sukkeret kommes i. Marmeladen koges heref-

ter godt igennem 1 min. Skummes, fyldes i Atamonskyllede glas, der
lukkes.
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KUMQUAT

Kumquat hgrer til citrusfamilien. Frugten er pa stgrrelse med en valngd, har
samme farve som en appelsin og indeholder ligesom disse kerner. Hele frug-
ten kan anvendes og spises f.eks. til ost eller udskivet i frugtsalater. Kumqu-
at kan evt. syltes hele i en sukkerlage. Det bedste resultat opnas ved at prikke
frugten dybt og tet, hvorefter den lunkne sukkerlage haeldes over. Naste dag
haldes sukkerlagen fra, gives et opkog og h®ldes varm over frugterne. 3. dag
koges sukkerlagen igen op, og frugterne koges i 5 min. Kommes i Atamonskyl-
lede glas. Lagen koges op, skummes, tils@ttes Atamon (fglg brugsanvisnin-
gen pa flasken) og heaeldes over frugterne. Glassene lukkes.

KVZAEDER

Kvade er en gammel kulturplante, der stammer helt fra oldtiden. Perekvee-
der er pereformede, @blekvader er runde. De er dunede og citrongule, nar de
er modne. Frugten er hard og kan ikke spises rd. Den koges ca. 1 time og er
mgr, nar man kan stikke en strikkepind igennem frugten. Kvader er en af vo-
re mest pektinrige frugter og stivner derfor nemt til gelé, marmelade eller
kvadebrgd. Japansk kvede er en prydbusk med hgjrgde blomster, der sidder
flere eller mange sammen. Frugten er lille, stenhard og dufter godt. Den ko-
ger hurtigt ud og bruges til gelé. Seson: oktober-november.

Kveedebrod

1 kg kveeder, 1 1/4 liter vand.

Til 1 liter kveedepuré: 750 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller

1 tsk. flydende Atamon. Pynt: 100 g tesukker.
De skyllede kvader koges i vandet under 1ag ca. 45 min. De skrzlles,
skares itu (kernerne bibeholdes). Koges i 1/2 liter af kogevandet ca. 20
min., til de er mgre. Det hele gnides gennem en sigte. Pureen males,
blandes med sukker og koges uden 1ag ca. 20 min., til den er lysergd.
Atamon tilszttes. Mosen bredes ud i en lille, oliesmurt bradepande og
tgrres midt 1 ovnen 1/2 time ved 120°. Kvademassen skeres ud i sméa
firkanter, der vendes i tesukker. Opbevares tgrt og kgligt med perga-
mentpapir imellem.

Kvaedemarmelade (godt 1 liter)
1 liter kveedepuré, 400-500 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller
1 tsk. flydende Atamon.
Kvaderne koges og pureres som ovenfor til kvadebrgd. Pureen bringes
i kog, sg@des og koges ca. 5 min. med sukkeret. Atamon tils@ttes. Mar-
meladen haldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Kvaedegelé

De vaskede kveader koges, dekket med vand 1/2-1 time, hvis de er hér-
de. De skeres derpa itu og koges videre med skrael og kernehus i koge-
vandet, til de er mgre. Saften henger til afdrypning i en saftpose 1/2-
1 dggn, males og bringes i kog. Sukkeret drysses i under omrgring. Man
beregner 3/4-1 kg pr. liter saft. Nar saften haenger i tunge, seje draber fra
skeen, tils@tter man ikke mere sukker, men koger geleen lysergd, skum-
mer og tils@tter 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon pr.
liter. Geleen h®ldes op i Atamonskyllede glas og lukkes dagen efter.
Modne kvader, der har faet frost, kan skares itu med det samme.

MANGO

Mangofrugterne kan vere grgnne, gule eller rgdlige i moden tilstand. Frug-
ten indeholder en stor, hérd, flad sten, der skal skeres fri. Mangofrugter kan
spises naturel, bruges i desserter og syltes til f.eks. chutney.

Mango-chutney (1 3/4 liter)

3 mangofrugter, 1/2 kg cebler, 2 lpg, 2 rode eller grgnne peber-
frugter, 250 g lyse rosiner, 3 dl eddike, 500 g farin, 1/4 tsk. hvid-
lpgssalt, 1 tsk. ingefeer, 1/4 tsk. cayennepeber, 1/4 tsk. sennepspul-
ver, 2 tsk. salt, 3/4 tsk. Atamonpulver eller 1 1/2 tsk. flydende Atamon.

Mangofrugterne skrzlles, stenen fjernes og k@det skares i strimler. Pe-
berfrugter, @&bler og 1gg gares i stand og skeares ogsa i strimler. Det hele
kommes i en gryde sammen med eddike, sukker og krydderier. Koges
ved svag varme ca. 45 min. Tils@ttes Atamon, kommes pa Atamonskyl-
lede glas og lukkes.

MELONER
Melon dyrkes hos os kun i drivhus. Frugtkgdet bestar overvejende af vand.
Seeson: juli-oktober. Svind: ca. 250 g pa 1 kg.

Melon som sukat

250 g melon uden skal og kerner. Saltlage: 1/4 liter vand, I tsk.
salt, 1 spsk. eddike. Sukkerlage: 1/4 liter vand, 250 g sukker, 1/4
tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

Melonen skal vere fast og knapt moden. Den skeres i passende stykker,
der skralles og befries for kerner og l®gges i vand, salt og eddike 1/2-1
dggn. Stykkerne afdryppes og koges mgre i sukkerlage. Syltetgjet hal-
des i krukke og star kgligt ca. 3 dage. Da laegges de afdryppede sukat-

Husk: Gul Melatin skal altid tilszettes for sukkeret.
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stykker pa et fad. Sukkerlagen koges ind over steerk varme, til den er tyk,
og en drabe stivner i koldt vand. Atamon tils@ttes. Lagen haldes over
frugten, der vendes heri med mellemrum. Sukatstykkerne tgrres i ovnen
ved svag varme og gemmes derpd i glas. Leaes evt. om kandisering af frugt
i Den gule Dessertbog, side 119.

MYNTE
Mynte er en flerrig krydderurt, der dyrkes i mange haver. Pebermynten har
smukke blalilla blomster. Blade og unge skud hgstes i blomstringstiden og inde-
holder eteriske olier. Bade krusemynte og pebermynte kan bruges til gelé.

Mynte-zeblegelé (ca. 1 1/4 liter)

100 g friske mynteblade, 1 liter usgdet eeblesaft, 1 brev Gul Mela-
tin (40 g), 750 g sukker.
Myntebladene skylles, overh®ldes med ®blesaften. Koges 5 min. Bladene
tages op og trykkes tgrre over gryden. Saften méles, der skal vere 1 liter.
Saften bringes i kog. Den Gule Melatin tils@ttes under omrgring. Gives
et opkog pa 1 min. Sukkeret drysses lidt efter lidt i den kogende saft. Ko-
ges 1 min. Geleen skummes, fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes
dagen efter. Geleen kan evt. tils@ttes lidt grgn frugtfarve og lidt hakkede
mynteblade efter kogningen.
Hvis der anvendes sgdet @blesaft, bruges Bla Melatin. Fglg fremgangs-
maden bag pa brevet.

PARADISZABLER
Paradisebler er meget smukke, sma @bler. De kan vere kirsebzrstore eller
sma som rgnnebzr i gule eller hgjrgde farver. De er meget bitre og spises ik-
ke ré, men syltes hele til pynt eller som gelé. Lyse kerner betyder, at frugten
er umoden og velegnet. S@son: august-september.

% Syltede paradiszebler (ca. 2 liter)

+* 1 kg paradiscebler, 750 g sukker, 1/2 liter vand, 1 tsk. Vanila, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

X Paradiseblerne skylles, bgrstes godt ved blomst og stilk og s@ttes over
varmen i koldt vand. Nar vandet koger, tages @blerne op og legges i
koldt vand. Sukker og 1/2 liter af kogevandet koges til lage, hvori @bler-
ne koges mgre i ét lag ad gangen. De laegges efterhanden i Atamonskyl-
lede glas. Nar alle @blerne er mgre, gives lagen et opkog, skummes, til-
settes Atamon og Vanila og hzldes over frugterne. Glasset lukkes.

Bla Melatin til gelé, syltetsj og marmelade med lidt sukker.
Se side 6
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Paradisaeblegelé

1 kg paradiseebler, 2-5 dl vand.
Til hver liter siet saft: 1 kg sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk.
flydende Atamon.

De vaskede paradis@bler deles og koges med vandet ved svag varme,
uden omrgring, til ®&blerne har afgivet deres saft. Mosen hanges til af-
drypning i saftposen ca. 1 dggn. Saften males og bringes i kog. Under
omrgring drysses sukkeret i lidt ad gangen. Nar saften falder i tunge
draber fra skeen, slutter man kogningen. Geleen skummes, tilsattes
Atamon og fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Henkogte paradisaebler

Til 1 liter glas beregnes: ca. 700 g paradiscebler og lage af: 3 1/2 dl
vand og 250-350 g sukker.

Paradisablerne skylles og bgrstes omhyggeligt ved blomst og stilk. £b-
lerne fyldes i henkogningsglas. Sukker og vand koges til lage, der hal-
des over. Glassene lukkes og henkoges 45 min. ved 85° i vand, ved 140°
iovn, se side 116. Langsom opvarmning og afkgling.

PARER

Pearer er i familie med @&bler, men ikke sa holdbare, fordi de er mindre sure.
De tidlige p@rer modner i juli, de sidste i oktober-november og kan gemmes
til efter jul. Svind pa 1 kg perer i indkgb er ca. 300 g.

Syltede paerer (ca. 1 liter)

1 kg peerer, 500 g sukker, 1/2 dl eddike, 2 dl vand, 1/2 tsk. Ata-
monpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Pzrerne vaskes, skrelles og kan syltes hele. Da ma stilken skrabes, og
blomsten skeares bort. Pererne kan flekkes, og kernehuset bores ud med
et greeskarbor eller en teske. Sukker, eddike og vand koges til en lage,
hvori parerne koges ganske sagte, til de er mgre. De l&gges i varme Ata-
monskyllede glas. Lagen koges ind 3-5 minutter, tils®ttes Atamon og
heldes over parerne. Glassene lukkes.
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Tyttebaer paerer, svensk opskrift (ca. 2 liter)

2 kg peerer, 1 kg tyttebeer, 1/2 liter vand, 750 g sukker, evt. I tsk.
Vanila/ 1 tsk. kanel, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende
Atamon.

Tyttebarrene skylles, sorteres og koges med vandet, til barrene brister.
Saften sies fra gennem en saftpose og koges med sukkeret til en lage.
Parerne koges hele eller halve, se ovenfor, i tytteba@rsaften, til de er
mgre. De l&gges efterhanden i Atamonskyllede glas. Nar alle parerne er
kogte, koges lagen ind, skummes, tils@ttes Atamon, evt. Vanila eller ka-
nel og hzldes over. Pererne ma holdes under lagen med et let pres. Glas-
sene lukkes.

% Ingefeer paerer, mexikansk opskrift (ca. 1 1/4 liter)
* 2 kg modne, saftige peerer, 2 citroner, 750 g sukker, 50 g hel ingefeer,
172 dl eddike, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

% Pzrerne skylles, skrelles og deles i kvarte. Blomst, stilk og kernehus fjer-
nes. Citronerne deles i bade, der snittes meget fint. Kernerne fjernes efter-
handen. Parer , citronsnitter og sukker drysses lagvis i en gryde. Ingefeaer
og eddike tilsettes. Syltetgjet varmes langsomt, sd sukkeret smelter, fgr
lagen er i kog. Syltetgjet koges sagte ca. 30 min., til pererne er mgre og
lagen jevn. Atamon tilszttes. Fyldes i varme Atamonskyllede glas, der
lukkes.

Sherry paerer (ca. 1 liter)

3/4 kg faste, modne peerer, 3 dl vand, 250 g sukker, 1 dl sherry, I tsk.
Vanila, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Pzrerne skylles, skralles og deles. Kernehuset bores ud. Blomst og stilk
skaeres fra. Umodne parer koges halvmgre i vandet, fgr sukkeret tilsaet-
tes. Modne parer koges mgre i lagen med det samme. Parerne legges ef-
terhanden i et Atamonskyllet literglas. Lagen koges ind uden lag, til den
fylder 2 dl. Gryden fjernes fra varmen. Sherry, Vanila og Atamon rgres i.
Lagen haldes over frugten. Et let pres l&gges gverst. Glasset lukkes.

Frysetoj er velegnet i kager og desserter.
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Paere-aeblemarmelade (ca. 1 liter)

500 g peerer, 500 g whler, 1 dl vand, 250 g sukker, 1 tsk. Vanila,
172 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

De vaskede, ituskarne parer og abler befries for blomst og stilk og ko-
ges mgre i vandet under 1dg ved svag varme. Mosen gnides gennem en
sigte, sa kerner, kernehuse og skreller holdes tilbage. Pureen koges med
sukkeret 5-10 min., til den er jevn. Vanila og Atamon rgres i. Marmela-
den fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Henkogte peerer

Bedst egnede er: Grapeerer, Louise Bonne, Grev Moltke, Doyenné

de Comice, Bergamotte, Eyewood. Peerer til henkogning skal veere

knapt spisemodne.

Til 1 liter glas beregnes: 1 kg peerer og lage af 5 dl vand og 125 g

sukker, samt 1 tsk. Vanila. Evt. 2 spsk. citronsaft eller 1 tsk. citron-

syre
Vaskede parer skrelles med kartoffelskraller, flekkes og kernehuset bo-
res ud med en teske eller et greskarbor. De halve perer legges umiddel-
bart efter skralningen i sukkerlagen, hvori perestykkerne forkoges 5-10
min. efter hardheden. De leegges efterhanden i henkogningsglas. Nar alle
p@rerne er kogte, gives lagen et opkog, skummes, sies og fordeles i glas-
sene. Disse lukkes og henkoges ved 85° i 30 min. i vand, i ovn ved 140°,
se side 116. Langsom opvarmning bevirker, at frugten ikke stiger til
vejrs. Langsom afkgling forbedrer holdbarheden og velsmagen. For-
kogningen bevirker, at frugten ikke bliver mgrk. 2 spsk. Tgrsleffs citron-
saft eller 1 tsk. citronsyre oplgst i lagen i hvert literglas kan ogsa bevir-
ke, at frugten holder sig lys.

Nedfrysning af paerer, se side 105

Gron Melatin - til syltetoj og marmelade uden sukker.
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RABARBER

Rabarber er tynde eller tykke bladstilke, der er lysergde, hgjrgde eller grgn-
ne. Rabarber bgr vere friske og skgre, sd de nemt knekker. Den bedste smag
og farve sidder i overhuden, hvorfor stilkene ikke bgr flas, hvis det ikke er
strengt ngdvendigt. Rabarberscesonen begynder tidligt, gerne i april og kul-
minerer i maj-juni. Midt pa sommeren tager mengden af, og stilkene er tgrre.
I august-september er der rigeligt igen, og helt ind i oktober kan man fa ra-
barber. Svind: 1 kg kgbte rabarberstilke giver ca. 800 g rensede.

Rabarber indeholder en del mineralsalte, noget C-vitamin og som bekendt en
del oxalsyre, der kan neutraliseres med 2 tsk. Non-Oxal (kalciumklorid) pr.
kg frugt, bade nar man koger grgd, suppe, kompot, saft og syltetgj. Man kan
tilsette 1 tsk. citronsyre eller 2 spsk. Tgrsleffs citronsaft pr. kg i stedet for
den oxalsyre, man neutraliserer, sa bevares den friske, syrlige frugtsmag. Ra-
barberstilkene vaskes rene i rigeligt vand, grove stilke mé fleekkes pa langs,
hvorefter de snittes itu, flere stilke ad gangen. Rabarber bgr ikke spises ra,
da der udover oxalsyre indgér forskellige antrakinonglykosider, som kan
medfgre forgiftning.

Rabarber kompot (ca. 3/4 liter)

1 kg vinrabarber, 650 g sukker, 1 tsk. Vanila, 1/2 tsk. Atamonpul-
ver eller 1 tsk. flydende Atamon.

De vaskede rabarberstilke snittes i stykker pa 2 cm, der legges lagvis med
sukker i en tykbundet gryde og stilles lunt 1-2 timer eller koldt 1 dggn.
Kompotten bringes ganske langsomt i kog og koger ved meget svag var-
me 5-10 min., til rabarberne er mgre. Kompotten tils@ttes Vanila og
Atamon og heldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

% Ovnsyltede rabarber (ca. 5 liter)

* 3 kg rabarberstilke, 1 1/2 kg sukker, 2 tsk. Vanila, 2 tsk. Atamon-
pulver eller 4 tsk. flydende Atamon.

% De rensede stilke flekkes, hvis de er tykke og snittes fint. De legges i
Atamonskyllede krukker lagvis med sukker, Vanila og Atamon. Hvis det
kniber med pladsen, stilles de lunt, til de falder sammen. Krukkerne sat-
tes utildaekkede i en lun ovn ved 125° i ca. 2 timer, til stilkene er mgre.
Der rgres om i kompotten. Kanten pa krukkerne renses med Atamonvae-
det vat. Krukkerne lukkes og opbevares koldt.

Rod Melatin skal blandes godt med lidt sukker og drysses over
marmeladen under omrgring.
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Rabarbermarmelade (ca. 1 3/4 liter)
1 1/2 kg rabarber, 750 g sukker, 3 tsk. Rgd Melatin, 1 tsk. Vanila.

Rabarberstilkene skylles, flekkes, hvis de er tykke, og snittes fint. De
drysses lagvis med sukkeret og stér, til de safter. Syltetgjet bringes lang-
somt i kog og koges sagte 10 min. Melatin og 2 spsk. ekstra sukker blan-
des godt og drysses fint ud over den kogende frugt under omrgring. Mar-
meladen koges sterkt 2 min. Vanila tilsattes. Marmeladen fyldes i var-
me, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Rabarber-grapefrugtmarmelade (ca. 2 liter)

1 1/2 kg rabarber, 800 g sukker, 2 grapefrugter, 3 tsk. Rgd Melatin.
Rabarberstilkene behandles som ovenfor og drysses med sukker. Grape-
frugterne deles. Saften presses ud og haldes i gryden. Skallerne krenges,
sa det hvide vender ud. Det meste af det hvide traekkes af. Skallerne klip-
pes i strimler, der snittes fint og blandes i marmeladen. Nar frugten saf-
ter, bringes alt i kog og koges sagte 20 min. Melatin og 2 spsk. ekstra suk-
ker blandes godt og drysses i. Marmeladen koges sterkt 2 min., skum-
mes og fyldes i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Rabarber-hindbaermarmelade. Se side 36

Rabarber-jordbaermarmelade. Se side 44

Engelsk ingefeermarmelade (ca. 1 3/4 liter)

1 1/2 kg rode, skore rabarberstilke, 1 kg sukker, 15 g hel ingefeer,

100 g syltet ingefeer, 3 tsk. Ropd Melatin.
Rabarberstilkene vaskes, snittes i centimeterlange stykker, drysses med
sukker og stilles lunt 1-2 timer eller koldt 1 nat. Hel ingefer pakkes i
gaze og lagges i gryden. Rabarber, sukker og ingefaer koges 15 min. un-
der jevnlig omrgring. Syltet ingefaer kan kgbes i glas. Frugten skaeres i
smastykker og blandes i marmeladen sammen med lidt af lagen. Melatin
og 2 spsk. ekstra sukker blandes godt og drysses i. Marmeladen koges
kraftigt igennem i 2 min., posen med ingefar fjernes og der skummes,
fyldes pa Atamonskyllede glas og lukkes.
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Rabarber pickles (ca. 2 3/4 liter)
1 kg fintsnittede rabarber, 750 g skoldede, pillede, hakkede lpg, 4 dl
eddike, 900 g farin, 1 tsk. allehdnde, 1 tsk. peber, 1/2 tsk. salt, 2 tsk.
kanel, I stykke hel ingefeer, 2 tsk. gul hel sennep, 12 hele nelliker,
1 1/2 tsk. Atamonpulver eller 3 tsk. flydende Atamon.

Rabarber og lgg koges i eddiken under lag 20 min. Farin og stgdte kryd-
derier tils@ttes, samt hele krydderier, pakket i gaze. Det hele bringes i
kog under omrgring og koges 10 min., til massen er blgd og jevn. Kryd-
derierne i gaze fjernes. Atamon tils@ttes. Pickles’en fyldes i varme,
Atamonskyllede glas, der lukkes.

Kogt rabarbersaft (ca. 1 liter)

2 kg rabarber, 2 dl vand.
Til hver liter siet saft: 350-500 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver
eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

De vaskede, ituskarne rabarber og vandet bringes langsomt i kog under
lag og koges ved svag varme, til saften er kogt ud. Mosen hanges til af-
drypning. Saften males, koges op og tils@ttes sukkeret. Den gives et hur-
tigt opkog, skummes, tilsettes Atamon og fyldes i Atamonskyllede
flasker, der lukkes.

Rabarber-limonade (ca. 1 1/2 liter)

1 kg rabarber, 1/2 liter vand, 2 tsk. Non-Oxal (kalciumklorid), 35 g
citronsyre, 750 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende
Atamon.

De skyllede, snittede rabarberstilke koges med vand, Non-Oxal og ci-
tronsyre under 1ag, ca. 10 min. Saften sies fra og bringes i kog. Sukkeret
drysses i og gives et opkog i saften, der skummes, blandes med Atamon
og fyldes i Atamonskyllede flasker, der lukkes. Limonaden fortyndes
med isvand.

| alle opskrifterne med rabarber kan oxalsyren neutraliseres med
2 tsk. Non-Oxal (kalciumklorid) pr. kilo rabarber. Hvis man samtidig
tilsaetter 1 tsk. citronsyre eller 2 spsk. Torsleffs citronsaft,
bevares frugtsmagen og den rode farve.
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Henkogte rabarber (som kompot)

Til 1 liter glas beregnes:
700 g rabarber, 350-500 g sukker, 1 tsk. Vanila.

Rensede rabarberstilke snittes i stykker pa 2 cm, drysses med sukker og
Vanila og stilles lunt 1-2 timer eller koldt et dggn. Syltetgjet fyldes i hen-
kogningsglas, der lukkes og henkoges 30 min. ved 85°. Langsom op-
varmning og afkgling.

RIBS
Der findes hvide og rgde ribs. De hvide er ret ualmindelige, men har en dej-
lig smag. Ribs smager godt som spiseber, bruges til vinfremstilling og kan
kogsyltes eller rasyltes. Seeson: juli-august. Svind: 1 kg svinder 100-125 g ved
rensning og ribning. Husk at ribbe ribsene fgr skylningen, det er det letteste.

Ribs syltetgj (ca. 1 3/4 liter)
1 kg ribs, 2 1/2 dl vand, 650 g sukker, I tsk. Vanila, 1/2 tsk. Ata-
monpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De ribbede, skyllede ribs og vandet bringes i kog. Sukkeret drysses i. Syl-
tetgjet gives et opkog. Vanila og Atamon tils@ttes. Syltetgjet skummes,
hzldes pa Atamonskyllede glas der lukkes.

Ribs, syltet pa allerbedste made (ca. 1 liter)
1 kg ribs, 2 spsk. citronsaft, 650 g sukker,1/2 tsk. Atamonpulver el-
ler I tsk. flydende Atamon.
Ribbede, skyllede ribs overh@ldes med citronsaft og bringes langsomt i
kog under lag. Derefter rgrer man forsigtigt i gryden, til alle baerrene er
dampet i 5 min. Gryden fjernes fra varmen, sukker og Atamon rgres i.
Syltetgjet fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Alliance syltetgj. Se side 13

Sommer-alliance. Se side 15

Hvid Melatin giver frysetgjet den helt rigtige konsistens.
Se side 9.
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Ribs-hindbeer alliance (ca. 1 3/4 liter)
1 kg ribs, 1/2 kg hindbcer, 650 g sukker, 3 tsk. Rpd Melatin.

Ribsene ribbes og skylles. Lidt af dem knuses. Resten af ribsene og halv-
delen af sukkeret blandes i og bringes i kog. Resten af sukkeret tilsettes.
Nar syltetgjet koger, heeldes hindberrene i. Melatin + 2 spsk. sukker blan-
des godt og drysses under omrgring i marmeladen, nar den koger igen.
Kogetid: 2 min. Alliancen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Y Rysteribs (ca. 2 liter)

* 1 1/2 kg ribs, 1 tsk. citronsyre, 1 kg sukker, 1 tsk.Atamonpulver el-
ler 2 tsk. flydende Atamon.

% Ribsene ribbes og skylles. En kopfuld af barrene knuses og rgres med
citronsyre. Resten af barrene drysses i lagvis med sukkeret.Atamon til-
settes. Krukken dekkes til og stilles koldt. Der rgres med mellemrum
nogle dage, til sukkeret er smeltet. Syltningen fyldes i Atamonskyllede
glas, der dekkes lgst til og lukkes 2-3 dage efter ophaldningen.

Alliance marmelade. Se side 15

Kogt ribssaft (ca. 1 liter)

1 kg fuldmodne beer, ca. 2 dl vand.
Til hver liter siet saft: 350 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller
1/2 tsk. flydende Atamon.

De skyllede ribs koges med vandet ved svag varme, til barrene brister.
Mosen hanges til afdrypning. Saften males, koges op og tilsettes sukke-
ret. Saften bringes atter i kog, skummes, tils@ttes Atamon og fyldes i var-
me Atamonskyllede flasker, der bindes til med det samme.

% Rodgrodssaft med hele hindbaer (ca. 5 liter)

* 5 kg ribs, 1 kg solbeer, 1 1/4 liter vand, 1 1/2 kg sukker, 1-2 kg hind-

beer, 2 tsk. Atamonpulver eller 4 tsk. flydende Atamon.

* De skyllede ribs, der ikke behgver at ribbes, og solbar overheldes med
vandet, bringes langsomt i kog under lag og koges sagte 10 min., til saf-
ten er treengt ud. Baerrene haeldes til afdrypning i en saftpose eller i et dgr-
slag. Saften blandes med sukkeret og bringes i kog under omrgring. Saf-
ten skummes. Hindbarrene legges i den kogende saft, der holdes svagt i
kog 5 min. Saften tils@ttes Atamon og fyldes i Atamonskyllede flasker,
der lukkes.
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Vitaminsaft af solbaer ribs. Se side 63

Ra ribssaft (ca. 1 liter)

1 kg fuldmodne ribs, 1/4 liter kogt, koldt vand, 300 g sukker, I tsk.
citronsyre, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

De skyllede bar knuses, overh@ldes med vandet, drysses med sukker,
citronsyre og Atamon og stilles koldt 1 dggn. Mosen rgres med mellem-
rum nogle dage og haldes derpa i en saftpose til afdrypning. Den sidste
saft vrides ud. Saften fyldes i Atamonskyllede flasker, som bindes til da-
gen efter.

Ra hindbaer-ribssaft (ca. 1 1/4 liter)

1 kg fuldmodne ribs, 1/2 kg modne hindbcer, 2 tsk. citronsyre, 650 g
sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

De skyllede bar moses, blandes med citronsyre, ca. en trediedel af suk-
keret og Atamon - og stilles i kgleskab, dekket med et klede. Der rgres
med mellemrum nogle dage, til saften er klar og sukkeret smeltet. Saften
sies fra gennem en skoldet saftpose. Den sidste saft kan vrides af. Saften
rgres med resten af sukkeret, til det er smeltet og fyldes i Atamonskylle-
de flasker, der lukkes lgst med en vatprop. 2-3 dage efter lukkes flasker-
ne tet til.

Ra ribsgelé
Som ra solbargelé, se side 64

Kogt ribsgelé (ca. 1/2 liter)

1 kg knapt modne ribs, ca. 2 dl vand.

Til hver liter siet saft: 1 kg sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller

1/2 tsk. flydende Atamon.
Saften koges af baerrene og sies som kogt ribssaft, se denne. Saften ma-
les og bringes i kog. Sukkeret rgres langsomt i. Geleen koges sagte 5-8
min., til draberne falder tungt fra skeen. Geleen skummes, tilsettes
Atamon og heldes i Atamonskyllede geléglas, der lukkes dagen efter.

Ribs-hindbeergelé (ca. 1 1/2 liter)

1/2 liter usgdet ribssaft, 1/2 liter usgdet hindbeersaft, 1 brev Gul
Melatin (40 g), 750 g sukker.

Fremgangsmade: se hindbargelé side 37
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RONNEBZAR
Alle rgnneber, der vokser her i landet, kan anvendes til syltning. Barrene er
beske og smager ikke godt friske, men syltede til gelé og syltetgj kan mange
lide smagen. Blandet med @bler fordeles bitterstoffet, og smagen bliver meget
fin. Det bitre aftager i friske rgnneber, efterhdnden som de modnes. Seson:
august-september. Svind: 1 kg svinder ca. 150 g. Berrene pilles af stilkene og
skylles.

Ronnebzer-ablegelé

500 g rgnnebeer, 500 g umodne cebler, 4-5 dl vand.

Til hver liter siet saft: 1 kg sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk.

flydende Atamon.
Skyllede rgnnebar og vaskede, ituskarne @bler varmes langsomt med
vandet under 1ag og koges, til saften treeder ud. Mosen hanges til afdryp-
ning i saftposen natten over. Saften males og bringes i kog. Sukkeret
rgres langsomt i, mens saften koger. Geleen koges til saftdraberne falder
tungt fra skeen. Skummes og tils@ttes Atamon. Geleen haldes op i
Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.

SLAEN
Sléen er i sl&gt med blommer og er en lille bladugget frugt med gront kgd og
en stor sten. Smagen i friske slaen er meget sammensnerpende, men efter
frostneetter kan frugten indsamles, og syltes til saft. Af slaen fremstilles ogsa
vin. Hele slden kan det ikke betale sig at sylte. Stenen er for dominerende.

Slaensaft

Hertil anvendes slden, der har faet frost.

Til hver liter saft:

350-400 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk. flydende

Atamon.
De rensede bar overh@ldes med kogende vand, der skal dekke barrene.
Bearrene gives et opkog, sa de brister. Henstar til naste dag, hvor saften
gives et opkog og haldes over barrene igen. Star til neste dag, hvorefter
saften sies fra, maéles og gives et opkog sammen med sukker. Saften
skummes og tilsettes Atamon. Kommes pa Atamonskyllede flasker, der
lukkes med det samme.
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SOLBAR

Solbar hgrer til ribsfamilien og er sorte ber med en dybrgd saft, der er me-
get vitaminrig. Solb@r indeholder mere C-vitamin end citroner og desuden
lidt A-vitamin. Solb&r modnes fgr ribs, og s@sonen er ret kort. Swson: juli.
Svind: 1 kg svinder ved rensning 20-50 g. Man behgver ikke at klippe blom-
sten af fgr syltningen, men stilkene skal fjernes. Barrene skylles godt og
leegges til afdrypning. @nsker man at fortynde solbzr med vand, kan det vere
praktisk af hensyn til geleringen at tils@tte 2 tsk. Non-Oxal pr. kg. solber.

Solbeer syltetgj (ca. 1 1/2 liter)

1 kg solbcer, 2 1/2 dl vand, 650 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller
1 tsk. flydende Atamon.
De skyllede bar koges i vandet 5 min. under 1dg. Sukkeret drysses i un-
der omrgring. Syltetgjet gives et opkog, hvorefter barrene fyldes pa var-
me, Atamonskyllede glas. Saften koges 3-5 min., skummes, tils@ttes
Atamon og heldes over barrene. Glassene lukkes.

Solbaer pa bedste made (ca. 1 1/2 liter)
1 kg solbeer, 1 dl vand, 2 spsk. citronsaft, 650 g sukker, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

De skyllede bzr, vand og citronsaft varmes langsomt under 1ag, til baerre-
ne safter. Berrene koges sagte 5 min. Sukkeret rgres i og gives et opkog.
Atamon tils@ttes. Syltetgjet heldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Solbaer med rom (ca. 1 3/4 liter)

1 1/2 kg solbcer, 2 dl vand, 1 kg sukker, 1-2 dl rom, 1/2 tsk. Ata-
monpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Solbar og vand varmes langsomt under lag, til det safter. Baerrene koges
sagte 5 min., til de skifter farve. Sukker, rom og Atamon rgres i, sa snart
der er slukket. Syltetgjet rgres, til sukkeret er helt smeltet og fyldes pa
Atamonskyllede glas, der lukkes.

Jo mere vand og sukker man blander i solbzerrene, jo mindre bliver
C-vitaminindholdet i det syltede. Friskplukkede, modne baer egner
sig til gelé og syltetwj. Fuldmodne, evt. frosne beer egner
sig til marmelade og saft.

62



Madam Mangors syltede solbeer til steg (ca. 1 1/2 liter)
1 kg solbeer, 2 1/2 dl vand, 1 1/4 dl eddike, 250 g farin, I tsk. nel-
liker, 1 spsk. kanel, 4 laurbeerblade, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.
flydende Atamon.
Solbarrene heeldes i det kogende vand og vendes forsigtigt rundt, sa de al-
le bliver varmepavirkede. Eddike, sukker og krydderier tilsettes og syl-
tetgjet koges ved ganske svag varme 10 min. Baerrene tages op og laegges
i Atamonskyllede glas. Saften koges 5 min., skummes, tils@ttes Atamon
og hzldes over barrene og glassene lukkes. Syltetgjet serveres til steg og
andre kg@dretter.

Solbaermarmelade (ca. 2 liter)
1 1/4 kg solbcer, 1/2 liter vand, 1 kg sukker, 3 tsk. RopdMelatin.

Solbzerrene skylles og heldes i 1/2 liter kogende vand, hvori de koges 5 min.
Sukkeret tilszettes og gives et opkog. Melatin og 2 spsk. ekstra sukker blan-
des godt med en gaffel og drysses fint ud over den kogende frugt under
omrgring. Kogetid: 2 min. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas,
der lukkes.

Solbzer-hybenmarmelade. Se side 38
Alliancer med solbaer. Se side 13-14-15

% Vitaminsaft af solbaer og ribs (ca. 2 liter)

* 2 kg fuldmodne solbeer, 1 kg fuldmodne ribs, 1/2 liter vand, 500 g

sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

* Berrene, der ma vere friskplukkede, fuldmodne og saftige, skylles, hvis
det er ngdvendigt. De overh@ldes med vandet og bringes langsomt i kog
under 1dg og koges sagte 5 min., til barrene brister. Saften hzldes fra
gennem en saftpose. Néar man kan rgre ved posen uden at breende sig, vri-
der man ogsé den tykke saft af kvaset. Saft og sukker gives et hurtigt op-
kog, skummes, tilsettes Atamon og fyldes straks pa mgrke Atamonskyl-
lede flasker, der proppes til med det samme. For at bevare sd mange C-
vitaminer som muligt, ma kogning, afdrypning og pafyldning ske sa hur-
tigt, at baer og saft sd kort tid som muligt er udsat for luftens iltning, der
nedbryder C-vitaminer.
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Kogt solbaersaft (ca. 1 liter)
1 kg fuldmodne solbeer, 1/2 liter vand.
Til hver liter siet saft: 350 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller
1/2 tsk. flydende Atamon.
De skyllede bar koges med vandet under 1dg ved svag varme, til baerre-
ne brister. Mosen heanges til afdrypning. Saften males, bringes i kog og
koges 5 min. med sukkeret. Skummet fjernes. Atamon tils@ttes. Saften
fyldes straks i varme Atamonskyllede flasker, der lukkes.

Rodgredssaft med hele hindbeer. Se side 59

Kogt solbaergelé
Opskrift og fremgangsméde som ribsgelé, se side 60

R4& solbaersaft

kan ikke anbefales, da C-vitaminet iltes og nedbrydes ved lengere tids
opbevaring af det rasyltede.

Ra solbaergelé
1 kg knapt modne solbcer.
Til hver liter siet saft: 1 kg sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk.
flydende Atamon.
Saften vrides ud af de ra bar. Sukker og Atamon drysses i saften under
omrgring. Nar sukkeret er smeltet, og saften begynder at gelere, fyldes
den i Atamonskyllede geléglas, der lukkes nogle dage efter.

Henkogte solbaer

Til 1 liter glas beregnes:

1 kg solbeer, 450 g sukker.
De rensede bar drysses med sukker og stilles lunt 1-2 timer eller koldt 1
dggn, til de safter. Kompotten fyldes i henkogningsglas, der lukkes og
henkoges 30 min. ved 85° i vand eller ved 140° i ovn, se side 116. Lang-
som opvarmning og afkgling. Solbar kan ogsa henkoges i sukkerlage.
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STIKKELSBAR

Stikkelsba@rrene hgrer til ribsfamilien. De fgrste stikkelsbar er grgnne,
C-vitaminrige og pektinrige. De bgr vere faste, glatte og uden pletter. De
bruges til gelé, kompot, grad, suppe og sauce. De aflgses af andre sorter,
der modner i grgnne, gule, rgde og violette farver. De er alle dejlige spise-
ber, ise@r nar skallen er tynd og hérfri. De bruges en del til vinfremstilling.
De grgnne, rgde eller violette bar kan syltes hele eller som marmelade.
Modne ber er ikke pektinrige og kan derfor kun koges til gelé med Gul Melatin.
Sceson: juni-august. Svind: 1 kg svinder ved rensning 40-50 g.

Stikkelsbzer kompot (ca. 4 liter)

3 kg gronne stikkelsbeer, 1 1/2 kg sukker eller farin, 1/2 liter vand,

2 tsk. Vanila, 2 tsk. Atamonpulver eller 4 tsk. flydende Atamon.
Barrene snittes i begge ender med en skarp kniv, sa blomst og stilk fjer-
nes. Snittet bevirker, at sukkerlagen bedre treenger ind og barrene bliver
ikke seje og runkne. Sukker og vand bringes i kog. Barrene hzldes i.
Man slukker og daekker med et lag. 15 min. efter bringes kompotten at-
ter i kog. Baerrene fyldes i varme, Atamonskyllede glas. Lagen koges
steerkt 3 min. uden 1ag, skummes og tilsaettes Vanila og Atamon. Lagen
heldes i glassene, der lukkes.

Syltede, modne stikkelsbaer (ca. 1 1/4 liter)
1 kg modne stikkelsbeer, rgde eller gronne, 500 g sukker, I dl vand,
1/2 tsk. kanel, 1 knsp. nelliker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk.
flydende Atamon.
Sukker, vand og krydderier koges til en lage, hvori de nippede, skyllede
bar koges sagte 2-3 min. Baerrene l&gges i varme, Atamonskyllede glas.
Saften gives et opkog, skummes, tilsettes Atamon og haldes over barre-
ne. Glassene lukkes.

Praestegardens rode stikkelsbaer (ca. 1 1/4 liter)
1 kg rgde, modne beer, 1 1/2 dlvand, 1 spsk. eddike, 650 g farin, I tsk.
Vanila, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Berrene nippes, skylles og varmes under 1ldg med vand og eddike, til de
knapt brister. Sukkeret drysses i. Syltetgjet koges sagte 5 min. Vanila og
Atamon rgres i. Syltetgjet haeldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Stikkelsbaermarmelade (ca. 2 1/4 liter)
1 1/2 kg stikkelsbeer, 1/4 liter vand, 3/4 kg sukker, 2 tsk. Rpd Melatin.

Nippede, skyllede bar bringes langsomt i kog med vandet og koges helt
ud. Sukkeret rgres i og koges med 10 min. Melatin og 2 spsk. ekstra suk-
ker blandes godt og drysses fint ud over den kogende frugt under om-
rgring. Marmeladen koges 2 min., haldes op i Atamonskyllede glas, der
lukkes. Hvis man foretraekker skallerne findelt, kan barrene males gen-
nem k@gdmaskinen, fgr de koges.

Stikkelsbasrmos, ra (ca. 1 liter)

1 kg modne, rgde, grgnne eller gule beer, 500 g sukker, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Modne ber nippes, skylles og males hurtigt gennem kgdmaskinen. Mo-
sen rgres med sukker og Atamon, til sukkeret er oplgst. Mosen fyldes i
Atamonskyllede glas, stilles tildekkede i kgleskab og lukkes dagen efter.
Se rasyltning side 9.

Gammeldags kanelmarmelade (ca. 1 liter)

1/2 kg gule, modne stikkelsbeer, 1/2 kg eebler, 2 dl vand, ca. 350 g
sukker, I spsk. kanel, evt. en anelse allehdnde, 1/2 tsk. Atamon-
pulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Stikkelsbarrene nippes og skylles. ZEblerne skylles og deles. Blomst,
stilk og kernehus sk®res fra. Ber og @®bler males hurtigt gennem kgd-
maskinen. Mosen varmes med vandet under lag og koges ca. 20 min. un-
der omrgring. Sukkeret rgres i. Marmeladen smages til med kanel og evt.
en anelse allehdnde og koges 10 min. Atamon tilsettes. Marmeladen
haldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes.
Hvis man ikke gnsker marmeladen mgrkfarvet af stgdt kanel, kan man i
stedet for bruge hel kanel.

Stikkelsbaer relish (ca. 1 1/2 liter)
500 g stikkelsbeer, 250 g tomater, I rod og 1 gron peberfrugt, 125 g
lpg, 1/2 fed hvidlpg, 2 dl eddike, 1 dl lys sirup, 200 g sukker, 2 tsk.
salt, 1 brev Melatin syltekrydderier, 1 stk. hel ingefeer, 1 tsk. Atamon-
pulver eller 2 tsk. flydende Atamon.
Den rensede frugt og de skoldede, pillede 1gg hakkes fint eller males gen-
nem k@dmaskinen. Alt blandes, overh@ldes med eddike, sukker, sirup og
salt. Krydderier og ingefer legges ved. Massen bringes langsomt i kog
og koges ca. 10 min. Krydderierne fjernes. Atamon rgres i. Relishen hel-
des i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Stikkelsbaergelé (ca. 1/2 liter)

1 kg gronne, umodne stikkelsbeer, 1/2 liter vand. Pr. liter siet saft:
1 kg sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

Skyllede, evt. nippede baer varmes langsomt med vandet under 1dg og ko-
ges ved svag varme 20-30 min. Saften sies fra gennem en saftpose. Mo-
sen hanges til afdrypning 1/2-1 dggn. Saften maéles og bringes i kog.
Sukkeret drysses i under omrgring. Gelésaften koges sagte, til den er lyse-
rgd og draberne falder tungt fra skeen. Skummet fjernes. Atamon tilsettes.
Geleen heldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.

Henkogte stikkelsbaer

Til 1 liter glas beregnes:
750 g stikkelsbcer, lage: 3 1/4 dl vand, 150-200 g sukker.

De nippede, skyllede bar fyldes i henkogningsglas. Vand og sukker ko-
ges til en lage, der skummes og hzldes over frugten, eller sukkeret drys-
ses direkte pa frugten og koldt vand haldes over. Glassene tgrres i kan-
ten, lukkes og henkoges 30 min. ved 85° i vand, i ovn ved 140°. Glasse-
ne opvarmes og afkgles langsomt.

Gronne stikkelsbaer i vand pa flasker

Hertil anvendes grgnne, umodne beer.

Til 5 stk. 1/2 liter flasker beregnes:

1 1/2 kg stikkelsbcer, 1 liter vand, 1 tsk. citronsyre, 1 tsk. Atamon-
pulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

De klippede, skyllede bar legges i kogende vand, til de skifter farve. De
fyldes i Atamonskyllede flasker. Lagen gives et opkog, tils@ttes citron-
syre og Atamon og hzldes over barrene. Flaskerne bindes til med det
samme. Hvis barrene er for leenge i det kogende vand, sé de brister, ma
lagen fgrst heldes over, nar den er kold.

Til gelé af frossen og moden frugt anvendes Gul Melatin.
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TOMATER

Tomaten er i familie med kartoflen og kan dyrkes pa friland hos os. De fleste
tomater dyrkes i drivhus og fés hele aret. Friske tomater indeholder A- og C-
vitaminer, lidt mineralsalte, lidt citronsyre. De har en forfriskende smag. Man
sylter umodne og modne tomater bade sgdt og surt. Den billige seeson falder
i august-september. Svindet er 1-2%. Den bedste smag og farve sidder i skal-
len, og det er ikke ngdvendigt at fla frugten. Hvis man absolut gnsker at ggre
det, ma tomaterne overh@ldes med kogende vand og sté et gjeblik, derefter
kan skallen nemt flés af.

Gronne tomater, syltet med Vanila (ca. 1/2 liter)

1/2 kg smd, grgnne tomater.
Lage: 1 1/2 dl eddike, 1 1/2 dl vand, 200 g sukker, 2 tsk. Vanila,
172 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Tomaterne vaskes og prikkes dybt nogle gange med en gaffel. Eddike,
vand og sukker koges til en lage. Tomaterne leegges i lagen, ét lag toma-
ter ad gangen og koges ved svag varme i 5-7 min. Tomaterne leegges i et
varmt, Atamonskyllet glas. Lagen koges op og fjernes fra varmen. Vanila
og Atamon tils@ttes. Lagen heldes over tomaterne og glasset lukkes. To-
materne skal treekke i lagen i ca. 2 uger, fgr de spises.

Sursyltede, gronne tomater (ca. 2 liter)

1 kg tomater, 1 liter eddike, 1 tsk. salt, 250 g sukker, 250 g perle-
lpg, 1 fed hvidlpg, 2 skeerme dild, 25 g peberrod, 1 tsk. Atamon-
pulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Tomaterne vaskes, prikkes dybt og varmes op i eddiken. Salt og sukker
rgres i. Tomaterne koges ca. 3 min. og legges i Atamonskyllede krukker.
Perlelggene dekkes med kogende vand, pilles og koges i lagen 5 min.
sammen med hvidlgg, dild og skrabet, skiveskaret peberrod. Lgg, dild og
peberrod tages op med hulske og l&gges ned til tomaterne. Lagen koges
ind 15 min. Atamon tils@ttes. Lagen haldes i krukken, der lukkes.

Syltede, rode tomater (ca. 1 1/4 liter)

1 kg rgde tomater pd stgrrelse med valngdder, 500 g sukker, 1 1/2 dl
eddike, 1 1/2 dl vand, 1 tsk. Vanila, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.
flydende Atamon.

Eddike og vand heldes kogende over de vaskede tomater, som derefter
kan flas efter nogle minutters forlgb. Lagen tilsettes sukker. De flaede to-
mater koger heri 3-5 min. De legges i varme, Atamonskyllede glas. La-
gen koges ind 15-20 min. uden 1ag, skummes, tilsettes Vanila og Ata-
mon og hzldes varm over tomaterne. Glassene lukkes.
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Gron tomatmarmelade (ca. 1 liter)

1 kg grgnne tomater, saft af 1 citron, 500 g sukker, 1/2 tsk. Ata-
monpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De skyllede, delte tomater males hurtigt gennem kgdmaskinen, tilsettes
citronsaft og varmes langsomt under ldg. Mosen koges 15 min. Sukkeret
rgres i. Marmeladen koges 5 min. og kan smages til med ingefeer, som far
et opkog med. Atamon tils@ttes. Marmeladen fyldes i varme, Ata-
monskyllede glas, der lukkes.

Tomat-zeblemarmelade (ca. 2 liter)

1 kg rode, modne tomater, 1 kg sure ebler, 3 spsk. citronsaft, 1/2
kg sukker, 3 tsk. Rgd Melatin.

Tomater og @bler skylles og deles. Blomst, stilk og kernehus skares af
@blerne. Frugten males hurtigt gennem k@gdmaskinen, blandes med ci-
tronsaft og varmes langsomt under 1dg. Mosen koges ca. 15 min. Det me-
ste af sukkeret rgres i og koges med 5 min. Melatin og resten af sukkeret
blandes godt og drysses i den kogende marmelade under omrgring. Mar-
meladen koges staerkt 2 min. og fyldes i varme, Atamonskyllede glas, der
lukkes.

Y Tomat juice. Amerikansk opskrift (ca. 1 1/4 liter)

* 1 1/2 kg rogde puré-tomater, 1 1/2 liter kogende vand, 1 spsk. salt,
1 tsk. sukker, 2 spsk. eddike, 1 1/4 tsk. Atamonpulver eller 2 1/2 tsk.

D ¢ flydende Atamon.

Tomaterne deekkes med kogende vand, star her i 2 min. og afkgles i rind-
ende, koldt vand. De afdryppes, deles i kvarte og moses gennem en fin
sigte, sd skaller og kerner holdes tilbage. Der bliver godt 1 1/4 liter to-
matsaft, der blandes med krydderierne og varmes op, netop til koge-
punktet. Juicen méa ikke koge. Atamon tilsettes. Saften fyldes i varme,
Atamonskyllede flasker, der lukkes.

Tomatpuré kan fryses ra eller kogt.
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Tomatsaft og puré
Saft: 3 kg rode, fuldmodne purétomater, 2 dl vand, 1 spsk.eddike,
2 tsk. salt, I tsk. sukker, 1 1/2 tsk. Atamonpulver eller 3 tsk. fly-
dende Atamon.
Pure: Mos af 3 kg tomater, 1 tsk. salt, 4 tsk. sukker, 3 spsk. eddike,
1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.
Tomaterne skylles, skeres itu og blandes med vand, eddike, salt og suk-
ker. De bringes i kog under lag og koges sagte 1/2 time. Mosen ha@nges
til afdrypning i saftposen. Den aflgbne saft gives et opkog og tilsttes
Atamon. Den fyldes i Atamonskyllede flasker, der proppes til med det
samme.
Mosen gnides gennem et dgrslag. Pureen blandes med salt, sukker og ed-
dike, koges 5 min., skummes og tils@ttes Atamon. Den hzldes op og luk-
kes. Af 3 kg tomater bliver ca. 1 1/2 liter saft og 3/4 liter puré.

Tomatpuré

2 kg fuldmodne purétomater. Til hver liter puré:

10 g salt, 10 g sukker, 1 spsk. eddike, I tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.

flydende Atamon.
Vaskede, ituskarne tomater koges ved svag varme 20 min. under lag og
pureres derefter gennem en sigte, s kun kerner og skaller er tilbage. Pu-
reen kan koges ind ca. 3 timer uden lag, til den er j&evn. Den males, koges
5 min. med salt, sukker og eddike og tilsettes Atamon, nér der er slukket.
Den kan uden indkogning jevnes med 3 tsk. Rgd Melatin, den skummes
og hazldes i Atamonskyllede glas med det samme. Lukkes straks.

Tomatketchup (ca. 6 1/2 liter)
5 kg fuldmodne puré-tomater, 2 kg cebler, 1/2 kg lpg, 3 rgde peber-
frugter eller 5 tsk. paprika, 65 g salt, 250 g sukker, 1 dl eddike, 5 tsk.
Atamonpulver eller 10 tsk. flydende Atamon.

Skyllede tomater, ituskarne @&bler uden blomst, stilk og kernehus, samt
skoldede, pillede lgg og k@det af peberfrugterne, uden stilk og kerner ma-
les hurtigt gennem k@gdmaskinen. Mosen koges sagte 1/2 time med salt,
sukker og eddike. Mosen gnides gennem et dgrslag. Pureen koges 10-15
min. uden 1ag. Atamon tilsettes. Pureen fyldes i varme, vidhalsede,
Atamonskyllede flasker, der lukkes.
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Amerikansk tomatketchup

5 kg rede, fuldmodne tomater, 500 g sure ebler, 325 g lpg, 3 fed
hvidlpg, 1/4 selleri, 3 dl vand, 3 spsk. salt, 1 1/2 tsk. peber, 200 g
sukker, 1 spsk. gult sennepspulver, 1 spsk. kanel, 2 tsk. allehdnde,
2 tsk. nelliker, 1/2 liter eddike. Til hver liter tomatketchup: I tsk.
Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Vaskede, ituskérne tomater og @bler varmes langsomt op under 1ag til de
safter, og gnides gennem en grov sigte. Pillede lgg og hvidlgg, samt
skreellet, ituskaret selleri koges 20 min. i 3 dl vand dakket af et 1dg.
Vand-et sies fra og blandes i tomatpureen sammen med salt, sukker og de
gvrige tgrre krydderier. Pureen koges 1 time fgr eddiken tils®ttes og der-
efter ca. 1 time, til den er j®vn, hele tiden uden lag. Den indkogte puré
males, skummes og tils@ttes Atamon. Den haldes i Atamonskyllede fla-
sker, der lukkes.

Chilisauce (ca. 1 3/4 liter)
2 kg rgde puré-tomater, 175 g lpg, 1 fed hvidlpg, 2 rgde og 1 gron
peberfrugt, 1/4 liter eddike, 250 g sukker, 1 spsk. salt, 1/8 tsk. cay-
ennepeber, I tsk. ingefeer, 1 tsk. muskat, 1 tsk. karry, I tsk. Ata-
monpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

De skyllede tomater, de skoldede, pillede lgg og k@det af peberfrugterne
uden stilk og kerner skares itu og males hurtigt igennem kgdmaskinen.
Mosen blandes med eddike, sukker og krydderier og koges uden 1ag 1/2-
1 time, til saucen begynder at blive jevn. Atamon rgres i. Saucen fyldes
i Atamonskyllede flasker, der lukkes.

Gronne tomater og log pickles (ca. 3 liter)

1 1/2 kg sma, grgnne tomater, 1/2 kg lgg af samme storrelse,

3/4 liter eddike, 525 g sukker, 1 1/2 spsk. salt, I brev Melatin sylte-

krydderier, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.
Tomaterne skylles, tgrres og skares i kvarte. Lggene skoldes, pilles og
deles ogsa i kvarte. Eddiken koges op. Sukker og salt rgres i. Krydderipo-
sen legges i lagen sammen med tomater og 1gg. Picklesen bringes i kog og
koges sagte 5 min. Tomater og lgg legges i en Atamonskyllet 3-liter kruk-
ke. Lagen koges ind 5 min. og skummes. Krydderierne fjernes. Atamon
tilsettes. Lagen haldes i krukken. Et let pres legges gverst. Krukken
lukkes.
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TYTTEBAR - TRANEBZAR

Tytteber og traneber hgrer til bgllefamilien. Tyttebar er mgrkergde og vok-
ser vildt pa heder, i moser og fyrreskove. De fleste tyttebar, der forhandles
her i landet, plukkes i Sverige. Tyttebar og traneber er vitaminfattige. Tytte-
ber har en besk smag, sa leenge de er friske, men giver et fortrinligt syltetgj,
serlig sammen med parer, der neutraliserer den syrlige, beske smag. Tytte-
bar indeholder benzoesyre og er derfor lette at konservere. Seeson: august-
november.

Tranebeer syltetoj (ca. 1 1/2 liter)

1 kg tranebeer, 3 dl vand, 3/4 kg sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver el-
ler 1 tsk. flydende Atamon.

Tranebarrene skylles og sorteres. Varmes langsomt med vandet under
lag til kogepunktet. Koges ved svag varme 5 min. Sukkeret tilsattes og
koges med 5 min. Skummet fjernes. Atamon tils@ttes og syltetgjet fyldes
i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Tyttebeer syltetoj (ca. 2 liter)
1 1/2 kg tyttebeer, 1/2 dl vand, 3/4 kg sukker, 2 tsk. Rpd Melatin.

Tyttebarrene skylles og sorteres. Barrene afdryppes og varmes med vand-
et under lag, til de safter. Berrene koges 3-5 min. i saften. Det meste af
sukkeret rgres i og koges med 5 min. Melatin og resten af sukkeret blan-
des godt og drysses i under omrgring. Syltetgjet koges sterkt 2 min. Evt.
skum fjernes. Tyttebarsyltetgjet fyldes i varme, Atamonskyllede glas,
der lukkes.

Tyttebzer med blommer (ca. 2 liter)
1 kg tyttebeer, 1 kg saftige blommer, 3/4 dl vand, 650 g sukker, 3 tsk.
Rod Melatin, evt. 1/2-1 tsk. muskat.

Tyttebeer og flekkede, udstenede blommer varmes med vandet under 1ag,
til det safter. Frugten gives et opkog. Det meste af sukkeret drysses i.
Derefter fremgangsmade som tyttebeer-sylteta].

* Tyttebzer med ferskner, paerer og rosiner (ca. 2 liter)

* 1 kg tyttebeer, 1/2 dl vand, 350 g friske, modne ferskner,
250 g saftige peerer, 250 g lyse rosiner, 500 g sukker,
* 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Tyttebaerrene skylles, sorteres og afdryppes. Fersknerne skoldes, flas,
flekkes og udstenes. Kgdet skaeres i bade. Paererne skraelles, deles og be-
fries for blomst, stilk og kernehus. Skares i bade. Al frugten blandes og
dampes under lag, til det safter. Frugten koges sagte ca. 15 min. Skolde-
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de, afdryppede rosiner og sukker drysses i. Syltetgjet koges 10 min. uden
lag. Skummet fjernes. Atamon tilsettes. Syltetgjet fyldes i varme, Ata-
monskyllede glas, der lukkes.

Tyttebzer med graeskar (ca. 3 liter)

1 kg tyttebeer, 1 kg greeskarkgd, 1/4 liter vand, 1 kg sukker, 3 tsk.

Rod Melatin, 1 tsk. Vanila.
Tyttebaerrene skylles, sorteres og afdryppes. Graskarkgdet skeres i
strimler pa 3 cm. Frugten blandes og varmes med vandet under ldg, til det
safter og koges 10 min. Det meste af sukkeret drysses i og koges med 10 min.
Melatin og resten af sukkeret blandes godt og drysses fint ud over det ko-
gende syltetgj under omrgring. Koges 2 min., skummes, smages til med
Vanila, haldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Tyttebaer med peerer (ca. 2 1/4 liter)

1 1/2 kg tyttebeer, 1/2-1 kg peerer, 750 g sukker, 2 tsk. Rpd Melatin.
Tyttebaer og parebade, uden blomst, stilk, kernehus og skrzl varmes
langsomt under 1ag, til det safter. Frugten koges 5-10 min., til parestyk-
kerne nasten er mgre. Det meste af sukkeret drysses i. Fremgangsmade
derefter som ovenfor. Harde, umodne perer koges fgrst halvmgre i 2 dl
vand, fgr tyttebarrene tilsettes.

Tyttebzer med aebler (ca. 2 3/4 liter)

1 1/2 kg tyttebeer, 1/2-1 kg eebler, 2 dl vand, 1 1/4 kg sukker, 1 tsk.
Vanila, 1/2 tsk. Atamonpulver eller I tsk. flydende Atamon.

Tyttebaer og skrellede ®blestykker uden blomst, stilk og kernehus var-
mes med vandet under 1dg og koges ca. 5 min., til &blerne er halvmgre.
Sukkeret drysses i og koges med 5 min. Syltetgjet skummes. Vanila og
Atamon rgres i. Portionen haldes i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.

Rasyltede tyttebaer (ca. 1 1/2 liter)
1 kg tyttebeer, 1/2 kg sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. fly-
dende Atamon.
Frugten skylles, afdryppes og drysses med sukker. Stilles i kgleskab.
Rgres med mellemrum nogle dage, til sukkeret er smeltet. Atamon til-
settes. Syltetgjet fyldes 1 Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.
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VINDRUER

Vindruer kan dyrkes herhjemme pa friland og modnes pa sydmur. De er me-
get velsmagende og sgde, vaesentlig pa grund af druesukker, som er meget let
fordgjeligt. De indeholder kun lidt syre, lidt mineralsalte og vitaminer.

Rasyltede vindruer

1 kg vindruer, 750 g sukker, 1 tsk. citronsyre, 1/2 tsk. Atamonpul-
ver eller 1 tsk. flydende Atamon.

Druerne skylles og befries for stilken. En tredjedel af dem knuses og rgres
med citronsyre. Resten af druerne drysses i lagvis med sukkeret. Atamon
tilseettes. Krukken dakkes til og stilles koldt. Der rgres deri med mellem-
rum, til saften er klar. Heldes i Atamonskyllede glas, der lukkes 1-2 dage
efter.

Vindruegelé (1 1/4 liter)

1 liter usgdet vindruesaft, 6 spsk. citronsaft, 1 brev Gul Mela-
tin (40 g), 750 g sukker.

Vindruesaft, citronsaft og Gul Melatin bringes i kog og koges 1 min. Gry-
den tages fra varmen. Sukkeret rgres i. Geleen bringes i kog og koges 1 min.
Skummes og kommes i Atamonskyllede glas, der lukkes dagen efter.

VALNGDDER
Valngdder dyrkes herhjemme. Traeerne kan blive meget gamle og meget store.
Valngdder modner i september-oktober. Da krenges den grgnne frgkappe af, og
valngdden, som vi kender den bedst, falder ud. Valngdder skylles i Atamonop-
Igsning og tgrres udbredt i luften eller i stuetemperatur. De hanges op i tynde
gazeposer pa loftet. Valngdderne syltes umodne, i slutningen af juli, mens de
endnu er grgnne og dekket af frgkappen. Denne indeholder et brunt farvestof,
som er svert at fa af haender og tgj. Svind pa 1 kg valngdder med skal er 500 g.

Syltede, gronne valngdder (ca. 1 1/2 liter)
1 kg valngdder, 1 kg sukker, 11/2 dl eddike, 5 dl vand, 2 tsk. Vanila,
1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De grgnne, blgde valngdder plukkes i sidste halvdel af juli, inden skallen
bliver hard. Gennemprikkes pa kryds og tvaers med en gaffel og legges i
koldt vand i 10 dage. Vandet skiftes dagligt. Valngdderne koges halvmgre
i vandet og bliver meget mgrke. 5 dl af kogevandet tilsettes eddike og suk-
ker og heri koges valngdderne helt mgre ca. 10-15 min. Frugten legges i
Atamonskyllede glas, lagen koges op, skummes, tils@ttes Vanila og Ata-
mon og haldes over valngdderne.Glassene lukkes.
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ABLER

Zbler er vor mest alsidige spisefrugt. Sorterne er utallige og deles groft i
madabler og spiseabler, men skellet er ikke stort. Nogle arter modner tid-
ligt i august og andre i september og oktober. C-vitaminer findes i den fri-
ske frugt, men aftager med opbevaringen. Den stgrste C-vitaminmangde
findes i skrellen, og lige indenfor, hvorfor @blerne sa vidt muligt bgr bru-
ges med skrel. Svind pa bler, er ca. 200 g pa 1 kilo.

Ablemarmelade (ca. 2 liter)
2 kg ewbler, 1/4 liter vand, evt. 2 tsk. citronsyre eller 4 spsk. ci-
tronsaft, 400 g sukker, 1 tsk. Vanila, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.
flydende Atamon.
De skyllede, ituskérne @bler befries for blomst, stilk og kernehus og males
hurtigt gennem k@dmaskinen. Mosen koges i vandet under 1lag 10 min. Til-
s@tning af citronsyre/citronsaft holder mosen lys. Sukkeret drysses i og
koges med endnu 10 min. Vanila og Atamon rgres i. Marmeladen fyldes
i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.

/Eble-abrikosmarmelade. Se side 12

Able-blommemarmelade (ca. 3 liter)
2 kg wbler, 1 kg blommer, 2 dl vand, 2 tsk. citronsyre eller 4 spsk.
citronsaft, 500 g sukker, 1 tsk. ingefeer, 2 tsk. Atamonpulver el-
ler 4 tsk. flydende Atamon.
Fremgangsmade som ablemarmelade. Blommerne udstenes og males
gennem k@dmaskinen sammen med @blerne. Marmeladen kan smages til
med ingefar, kanel eller Vanila.

Able-greeskarmarmelade. Se side 33
Able-hybenmos. Se side 39
AEble-hyben-rosinmarmelade. Se side 38

Able-hyldebarmarmelade. Se side 40 (grevinde syltetgj)

Ingefeermarmelade med abler (ca. 2 1/4 liter)

2 kg madcebler, 1/2 liter vand, revet skal og saft af 3 citroner, 250 g
syltet ingefeer, 1/2 dl ingefeerlage, 2 tsk. stpdt ingefeer, 1 kg sukker, 1
tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.
De skyllede @bler skrelles, deles, befries for blomst, stilk og kernehus og
skeeres i bade. De koges med vandet under 1ag ca. 15 min. til de er helt ud-
kogte. Citronskal og saft, samt snittet ingefer, ingeferlage og stgdt ingefer
rgres i sammen med sukkeret. Marmeladen koges uden lag 5-10 min. Ata-
mon tilsettes. Marmeladen fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.
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AEble-paeremarmelade. Se side 54
FAble-stikkelsbarmarmelade. Se side 66 (kanelmarmelade)
Able-tomatmarmelade. Se side 69
Able-tyttebeer syltetoj. Se side 73

Y /blemos (Ca. 1 1/2 liter)

* 2 kg eebler, 1-2 dl vand, 350 g sukker, 2 tsk. citronsyre eller 4 spsk.
citronsaft, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

% De skyllede, ituskarne @bler koges med vandet under 13g, til de er helt
udkogte. Mosen pureres, blandes med sukker og citronsyre/citronsaft og
koges 5 min. Atamon tils@ttes. Eblemosen fyldes i varme, Atamonskyl-
lede glas eller krukker, der lukkes.

Able-chutney (Ca. 2 liter)

1 kg sure eebler, 100 g lpg, 1/2 kg grgnne tomater, 1/2 liter eddike,
300 g rosiner, 1 spsk. salt, 2 tsk. ingefeer, 1/4 tsk. cayennepeber,
1 spsk. tgrt sennepspulver, 1/2 kg farin, saft og revet skal af 2 ci-
troner, 3 tsk. Rod Melatin.

Zblerne skylles, skrelles og deles. Blomst, stilk og kernehus skares fra.
Lggene skoldes, pilles og hakkes. Tomaterne skylles og skaeres i mindre
stykker. Den skyllede, rensede frugt kan ogsa males gennem kgdmaskinen.
Alt koges under 1ag i eddiken ved svag varme ca. 1/2 time, til det hele er
mgrt og kogt ud. Rosiner drysses i og derefter krydderierne, sukker samt ci-
tronskal og saft. Chutneyen koges igennem under omrgring. Hvis den ikke
er tilstrekkelig jevn, kan der tilsettes Rgd Melatin blandet med lidt sukker.
Blandingen drysses fint ud over mosen under omrgring og koges med 2
min. Chutneyen haldes straks pa Atamonskyllede krukker, der lukkes.

Kogt aeblesaft

1 kg eebler, 5 dl vand, 1 tsk. citronsyre eller 2 spsk. citronsaft.

Til hver liter siet saft: 200-300 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver el-

ler 1/2 tsk. flydende Atamon.
Kun modne saftige @bler, giver n@vnevardig saft. Vaskede, ituskarne
@bler, vand og citronsyre/citronsaft bringes langsomt i kog under 14g og
koges ved svag varme, til @blerne brister og saften traeeder ud. Rgr ikke
deri, da treekker saften ind i @blerne, og man far en tyk mos og kun gan-
ske lidt saft. Massen heldes straks i saftpose. Dagen efter méles saften og
koges med sukkeret. Atamon tils@ttes. Fyldes i varme Atamonskyllede
flasker, der lukkes.
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Kogt aeblegelé

1 kg knapt modne ebler, ca. 3 dl vand.
Til hver liter siet saft: 1 kg sukker, 1/2 tsk. Vanila, 1/4 tsk. Atamon-
pulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

De vaskede, ituskarne &bler med skrael og kernehus bringes i kog med van-
det under lag og koges ved svag varme, til saften treeder ud. Rgr ikke i mo-
sen , men hald den straks i saftpose. Star kgligt til afdrypning 1/2-1 dggn.
Den siede saft males, bringes i kog. Sukkeret drysses i og koges med saf-
ten 10-15 min., til geleen er lysergd, og drdaberne falder tungt fra skeen.
Skummet fjernes. Vanila og Atamon tilsettes. Geleen heldes op 1 Ata-
monskyllede glas, der lukkes dagen efter. Las om gelékogning pa side 8.

Henkogte aebler

Til 1 liter glas beregnes: ca. 1 kg ebler og lage af 1/4 liter vand,

125 g sukker, 1 tsk. citronsyre eller 2 spsk. citronsaft, 1 tsk.

Vanila.
De vaskede @bler l&gges, efterhdnden som de skrelles, i koldt vand, til-
sat 1 tsk. citronsyre pr. liter. Eblerne deles i 4-6 stykker, kernehusene
fjernes. Vand, sukker og citronsyre/citronsaft koges til lage, hvori @ble-
stykkerne koges i et lag ad gangen et par minutter. Ablerne legges ef-
terhanden i henkogningsglas. Lagen gives et opkog, tilsettes Vanila og
sies, hvis det er ngdvendigt. Lagen haldes over @®blerne. Glassene luk-
kes og henkoges 30 min. ved 85° i vand, i ovn ved 140°. Langsom op-
varmning og afkgling hjelper med til stgrre holdbarhed og velsmag. Les
om henkogning side 115.

Ablesnitter i sukkerlage (ca. 3 liter)

2 kg cebler, 1 liter vand, 500 g sukker, 2 tsk. citronsyre eller 4 spsk.
citronsaft, 1 tsk. Vanila, 2 tsk. Atamonpulver eller 4 tsk. flydende
Atamon.

Zblerne skylles, skrelles og deles. Blomst, stilk og kernehus fjernes.
Ablerne skeres i bade. Vand, sukker og citronsyre/citronsaft bringes i
kog. En trediedel af @blerne koges knapt mgre heri og legges i Ata-
monskyllede glas. Sdledes koges @blerne i tre omgange. Lagen koges ind
5-10 min. Vanila og Atamon rgres i. Lagen haldes over @blerne. Glasse-
ne lukkes.

FAbler, torrede

Torring af ®bler er en nem konserveringsmetode. Der bruges intet suk-
ker - kun varme. Til tgrrede @bler anvendes faste, syrlige, knapt modne
@bler. Ablerne vaskes, og kernehuset udbores. Eblerne skeres i ringe pa
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ca. 1 cm’s tykkelse. Ebleskiverne laegges i koldt vand tilsat citronsyre (1
tsk. pr. liter vand), efterhanden som de er gjort i stand. Afdryppes og dyp-
pes et gjeblik i kogende vand. Tgrres i ovnen ved en temperatur pa 85°
faldende til 40-50°. De skal vere svampede at fgle pa. Fra 1-4 timer af-
hengig af sort og vandindhold. Ventilen skal st dben under tgrringen.
De tgrrede @bler kan opbevares i daser med papir mellem lagene.

GRONSAGER
I dette afsnit omtales de frugter og urter, vi normalt kalder grgnsager. Kgkken-
maessigt adskiller de sig fra de forannavnte frugter ved, at de ikke indeholder sy-
rer. De kan syltes med Atamon i eddikelage. Enkelte kan saltes.

AGURKER

Agurker er frugter af agurkeplanten, der er ner beslegtet med melon og graes-
kar. Frugten bestar af ca. 95% vand, ganske lidt kulhydrat og @ggehvidestof,
lidt kalk, fosfor og jern, og fa A-, B- og C-vitaminer. De slanke, kernelgse sor-
ter egner sig til salat og kaldes derfor salatagurker eller slangeagurker. Der er
sma tynde eller buttede drueagurker, der syltes hele, og endelig de store, tykke
asieagurker ogsa kaldet asier.

Bitre agurker

Bitre agurker og asier kan fremkomme ved forkert dyrkning, for lidt
vand, for hgj temperatur eller for megen kunstggdning.Det bitre sidder
fortrinsvis i stilkenden. Smag pa agurker og asier, fgr de syltes. Er de bi-
tre, saltes de forst pa sedvanlig méade, hvorefter de overhaldes med ren
eddike tilsat Atamon. Den bitre smag vil efter ca. 1 uges forlgb vare
trukket ud i eddiken, herefter syltes de pa sedvanlig made med ny eddi-
ke, sukker, krydderier og Atamon.

Hvis lagen bliver uklar

skyldes det som regel mug- eller geringsbakterier. Eddikesyltede ting,
der mugner, skal kasseres. Eddikesyltede ting der gerer, kan som regel
reddes.

Agurker eller asier gives et opkog i ren eddike og laegges efterhanden til-
bage i de rensede glas eller krukker. Eddiken kasseres, og en ny lage af
eddike og sukker koges, tils@ttes 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. fly-
dende Atamon pr. liter, og heldes over straks. Dild og krydderier kasse-
res, og hvis det er ngdvendigt for smagen, koges friske, blandede sylte-
krydderier med i den ny lage.
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Agurker, som aldrig slar fejl (ca. 5 liter)

ca.4 kg gronne agurker.

Saltlage: 4 liter vand, 1/2 kg salt, 2 dl eddike, 4 tsk. Atamonpul-
ver eller 8 tsk. flydende Atamon.

Eddikelage: 3 liter eddike, 2 kg sukker, 1/2 kg smad lgg, 2
dildskeerme, 1 brev Melatin syltekrydderier,

3 tsk. Atamonpulver eller 6 tsk. flydende Atamon.

Agurkerne bgrstes rene, snittes i begge ender og dekkes med koldt vand.
Salt, eddike og Atamon blandes i. Et let pres leegges pa. Krukken dakkes
til og stilles koldt ca. 3 dage. Rgr af og til deri. Saltlagen heldes fra.
Agurkerne dekkes med kogende vand og udvandes 2 timer. Vandet hel-
des fra. Eddiken bringes i kog med halvdelen af sukkeret og haldes ko-
gende over agurkerne, der holdes nede med et let pres og dekkes med et
klede. 2-3 dage efter haldes lagen fra, bringes i kog og tils®ttes resten
af sukkeret, skoldede, pillede lgg, dildskerme og kogeposen med sylte-
krydderier. Kogetid: 10 min. Atamon rgres i. Lagen heldes straks over
agurkerne. Krydderiposen og et let pres legges gverst. Krukken daekkes
med et klede og bindes til dagen efter.

Gronne agurker med rgde pebre (ca. 5 liter)

ca. 3 kg gronne agurker, 500 g perlelpg, 2 rgde peberfrugter.

Saltlage: 4 liter vand, 500 g salt.

Eddikelage: 4 liter eddike, 500 g sukker, 1 brev Melatin sylte-

krydderier, endnu 2 kg sukker, 4 tsk. Atamonpulver eller 8 tsk.

flydende Atamon.
Agurkerne bgrstes rene, snittes i hver ende eller prikkes. Lggene koges 3
min. i vand, afdryppes og pilles. Peberfrugterne fleekkes, skylles fri for
kerner og snittes. Stilken fjernes. Agurker, 18g og peber legges i en 5 li-
ter Atamonskyllet krukke og dakkes med den kogende saltlage. Et let
pres laegges pa. Stilles koldt. Dagen efter hldes saltlagen bort. Eddike,
500 g sukker og krydderier koges op og h®ldes straks i krukken, der daek-
kes med et klede. Dagen efter bindes krukken til. 1-2 uger efter sies
eddikelagen fra, blandes med 2 kg sukker og bringes i kog. Atamon til-
settes. Lagen haeldes ogsa denne gang kogende over indholdet i krukken,
der bindes til og opbevares koldt.

Krydderiposen kan fjernes, nar smagen er tilpas - ca. 1 maned
efter syltning.
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Gronne agurker med leg og dild (ca. 5 liter)
ca. 3 kg gronne agurker, 500 g skalottelpg, 2 dildskecerme. Saltla-
ge: 3 1/2 liter vand, 450 g salt, 2 dl eddike, 2 tsk. Atamonpulver
eller 4 tsk. flydende Atamon. Eddikelage: 2 1/2 liter eddike,
2 kg sukker, 1 brev Melatin syltekrydderier, 2 1/2 tsk. Atamon-
pulver eller 5 tsk. flydende Atamon.

Saltlagen koges, tils@ttes eddike og Atamon og afkgles. Agurkerne
bgrstes rene og snittes i begge ender. Lggene koges 3 min. i vand, af-
dryppes og pilles. Den kolde saltlage haldes over agurker og lgg, der hol-
des nede med et let pres. Krukken deekkes til og stilles koldt ca. 2 dage.
Saltlagen kasseres. Eddiken koges. Sukkeret drysses i. Nar lagen igen
koger, haldes agurker, lgg, dild og krydderier i. Det hele varmes op, til
lagen perler i kanten. Gryden fjernes fra varmen. Atamon rgres i. Alt fyl-
des i en Atamonskyllet krukke, der dekkes med et klede og bindes til da-
gen efter.

Skore, pikante agurker (ca. 4 liter)
ca.2 1/2 kg mellemstore agurker.
Saltlage: 2 1/2 liter kogt, koldt vand, 1/2 kg salt, 5 laurbeerblade.
1. eddikelage: 1 liter kogt, koldt vand, 1 1/2 liter eddike, I tsk.
Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.
2. eddikelage: 2 liter eddike, 1 1/2 kg sukker, I tsk. ingefcer, I tsk.
Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

De prikkede agurker leegges i saltlage med laurba@rblade 1-2 dggn og hol-
des under lagen med et let pres. Lagen heldes fra, og en ny lage af eddi-
ke og kogt, koldt vand tilsat Atamon haldes over. Agurkerne ma stadig
holdes under lagen med et let pres og kan sta i denne lage 2-5 dggn, som
det passer bedst. Krukken ma under hele tilberedningen sta koldt og dek-
ket med et tyndt kleede. Denne lage sies ogsa fra. Eddike, sukker og inge-
feer koges, tils@ttes Atamon og haldes over agurkerne, der bindes til med
det samme.

Ingefer kan skiftes ud med andre krydderier efter gnske.

Hvis grenne agurker vejer mere end 75 g pr. stk., bor de
fleekkes for syltningen.
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Melatin-syltede agurker (ca. 4 liter)
3 kg sma, gronne agurker, 1/2 kg perlelpg, 75 g peberrod, 2 dild-
skeerme.
Saltlage: 3 liter vand, 300 g salt, 3 tsk. Atamonpulver eller 6 tsk.
flydende Atamon.
Eddikelage: 2 1/2 liter eddike, 1 1/4 kg sukker, 1 brev Melatin sylte-
krydderier, 2 1/2 tsk. Atamonpulver eller 5 tsk. flydende Atamon.
De vaskede, prikkede agurker legges i kold saltlage 1 dggn. De tgrres af
og legges lagvis med skoldede, pillede 1g og skrabet, skiveskaret peber-
rod i en Atamonskyllet krukke. Dildskermene legges gverst. Eddike,
sukker og krydderiposen koges sammen 10 min. og haldes straks over
agurkerne. Krukken dakkes til og stilles koldt. Naste dag heldes lagen
fra, koges 5 min., skummes, tilszttes Atamon og haldes igen varm i kruk-
ken, der bindes til med det samme. Krydderiposen kan fjernes, nar smagen
er passende.

Cornichons (ca. 3 liter)

ca. l kg smad, grgnne agurker

Saltlage: 1 liter vand, 200 g salt.

Eddikelage: 1 1/2 liter eddike, 2-3 laurbeerblade, 2 fed hvidlpg,
1/2 tsk. fennikel, 1/4 tsk. salvie, 1/4 tsk. timian, lidt frisk esdragon,
3-4 tgrrede, rgde chilier, 10 sma lpg, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.
flydende Atamon.

Har man mange sma, grgnne agurker, sa pil de allermindste fra og sylt
dem som cornichons, de sma, sterke, franske syltede agurker, der syltes
helt uden sukker.

Agurkerne bgrstes rene, skylles og en skive skares af hver ende. De
legges i saltlage 1 dggn. Lagen heldes fra. Agurkerne tgrres af og legges
sammen med de skoldede og pillede lgg i en Atamonskyllet krukke. Ed-
diken koges, afkgles og haldes derefter over agurkerne. N&ste dag hzel-
des eddiken fra og koges med alle krydderierne i 5 min., tilsettes Atam-
on og haldes over agurkerne. Et let pres legges gverst, og krukken daek-
kes med et kleede. Krukken stilles koldt under hele tilberedningen. Bin-
des til dagen efter. Agurkerne skal st en maneds tid, inden man begyn-
der at spise dem.

Til syltning bruges husholdningseddike. Eddiken virker konserverende.
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Dildagurker, lige til at spise (ca. 4 liter)

1 1/2 kg salatagurker, ca. 4 stk. eller 20 smd, grgnne agurker.

Saltlage: 2 liter vand, 200 g salt, 1 dl eddike.

Eddikelage: 1 1/2 liter eddike, 1 1/4 kg sukker, 1 bundt dild, 1 1/2

tsk. Atamonpulver eller 3 tsk. flydende Atamon.
Saltlagen koges og afkgles. Agurkerne bgrstes rene. Store salatagurker
snittes i 4 cm lange stykker. Buttede, grgnne agurker fleekkes pé langs.
Sma fingerstore agurker snittes i begge ender. Agurkerne dekkes med
saltlagen, holdes nede med et let pres og stilles koldt. Dagen efter haldes
saltlagen fra. Agurkerne afdryppes og l&gges i en Atamonskyllet 4-liter
krukke. Eddike og sukker bringes i kog. Skyllet dild klippes fint over gry-
den. Atamon tilsettes. Lagen haldes straks over agurkerne. Presset
leegges pa. Krukken dekkes med et kleede og bindes til, nar indholdet er
koldt. Agurkerne treekker hurtigt smag og kan spises fa dage efter sylt-
ningen.

Krydder-agurker, staerke (ca. 2 liter)

ca. l kg gronne agurker

Saltlage: 1 liter vand, 100 g salt.

1. eddikelage: 1/2 liter eddike, 4 dl vand.

2. eddikelage: 1 liter eddike, 50 g sukker, 2-3 laurbeerblade, 1/2 tsk.

fennikel, 1/4 tsk. salvie, 1/4 tsk. timian, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.

flydende Atamon.
Agurkerne bgrstes rene, skylles og snittes. Legges i den kolde saltlage.
Stilles koldt. Et let pres legges over. Dagen efter heldes saltlagen vak.
Eddike og vand bringes i kog og haldes kogende over. Der l&gges atter
pres gverst og dekkes med et klaede. 1-2 dage efter haldes lagen fra.
Frisk eddike, sukker og krydderier koges sammen 5 min. Atamon tils&t-
tes. Lagen haldes over agurkerne. Pres og klede legges over. Krukken
bindes til dagen efter.

Slimede/blade asier og agurker er tegn pa
bakterieangreb p.g.a. fugtig og varm opbevaring
i sylteperioden. Bor kasseres.
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Lageagurker (ca. 6 liter)

3 kg smad, grgnne agurker, vin-, kirsebeer-, og solbeerblade, 2 dild-

skeerme, 6 laurbeerblade, 3 fed hvidlpg, 1 brev Melatin syltekryd-

derier.

Saltlage: 3 liter vand, 300 g salt.

Eddikelage: 2 1/4 liter eddike, 3/4 liter vand, 75 g salt, 3 tsk. Ata-

monpulver eller 6 tsk. flydende Atamon.
De rensede, prikkede agurker legges i kold saltlage 1 dggn, stilles koldt,
tgrres og legges i en Atamonskyllet krukke lagvis med skyllede vin-,
kirsebar- og solba@rblade, dild, laurbarblade og hvidlgg. Syltekrydderi-
erne legges gverst. Eddike, vand og salt koges til lage, skummes, tilsat-
tes Atamon og afkgles. Den kolde lage haldes over agurkerne, der hol-
des nede med et let pres. Krukken bindes til med det samme. Lageagur-
kerne kan holde sig 4-5 méneder.

Krydderiposen fjernes fra det sur-sgde, nar dette er tilpas krydret.

Saltagurker (ca. 3 1/2 liter)
ca. 1l 1/2 kg sma grgnne agurker, 2 liter kogt, koldt vand.
Eddikelage: 2 liter vand, 75 g salt, 1 1/2 dl eddike, 1 tsk. vinsyre,
2 tsk. Atamonpulver eller 4 tsk. flydende Atamon.

Agurkerne bgrstes rene, skylles og prikkes tet. Endvidere skares en snit-
flade af hver ende. Agurkerne dekkes med kogt, koldt vand, dekkes med
et kleede og stilles koldt. Dagen efter koges vand, salt, eddike og vinsyre
5 min. Der kan tils@ttes 1-2 laurbarblade eller 1 tsk. basilikum. Atamon
blandes i. Lagen afkgles under 1dg. Vandet hzldes fra agurkerne. De
tgrres i et klede og leegges i en Atamonskyllet krukke. Den kolde lage
heldes over. Der er rigelig lage, da agurkerne skal svgmme frit. Krukken
dekkes med et klede og stilles koldt. Der rgres dagligt deri 2-3 dage.
Krukken bindes til.

Asier og agurker er meget vandholdige og bor derfor forsaltes.
Asier og agurker skal sta keligt under saltningen.
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SALATAGURKER

Salatagurker anvendes umodne, grgnne og med sma eller ingen kerner.
Seeson nasten hele aret, men hgjsesonen falder om sommeren. De skal
veare faste og sprade.

Salatagurker kan syltes som polske agurker, dild-agurker og agurkesalat.
Salatagurker har stgrre vandindhold og dermed mindre tgrstofindhold
end de sma grgnne agurker. Derfor er det en god ide at lade dem traekke
lidt lengere i lagen.

Syltede salatagurker (ca. 5 1/2 liter)
8-10 salatagurker, ca. 4 kg, 3 liter eddike, 1-2 fed hvidlpg, 4 spsk.
salt, 1 1/2 kg sukker, 1 brev Melatin syltekrydderier, persille, 3 tsk.
Atamonpulver eller 6 tsk. flydende Atamon.
Salatagurkerne bgrstes rene, skrelles med kartoffelskraelleren og skaeres
i 3-4 cm tykke skiver. Eddiken bringes i kog med et pillet fed hvidlgg (en
trekant af det sammensatte lgg), der derefter fjernes. Salt og sukker drys-
ses 1 og koges 5 min. sammen med krydderiposen. Persillen skylles,
torres og hakkes groft eller klippes i sma buketter, der kommes i eddiken
sammen med agurkestykkerne. Det hele koges igennem 2 min. Atamon
tilsettes. Agurkerne og lagen fyldes i en Atamonskyllet krukke. Et pres
legges gverst og krukken dekkes med et klede og stilles koldt. 1-2 da-
ge efter fjernes presset. Krukken bindes til.

% Polske agurker (ca. 1 1/2 liter)

* 1 kg salatagurker eller sma agurker, 100 g salt.
1. eddikelage: 1/2 liter vand, 1/2 liter eddike.
* 2. eddikelage: 1 1/2 dl vand, 1/2 liter eddike, 400 g sukker, 2 laur-

beerblade, 10 cm skrabet, skiveskdret peberrod, 1 dildskeerm, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Agurkerne skal ikke skralles. De bgrstes rene, skeeres i skiver pa 2-3 cm,
der drysses lagvis med salt. Et let pres leegges pa og de stilles koldt. Da-
gen efter haldes den dannede lage fra. Agurkerne afdryppes og legges i
en Atamonskyllet krukke. Vand og eddike bringes i kog og h@ldes varmt
over. Dagen efter haeldes lagen fra.
2. eddikelage koges med krydderier, tils@ttes Atamon og heldes over
med det samme. Krukken dekkes med et klede og bindes til dagen efter.
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Saltet agurkesalat
1 1/2 kg salatagurker, 1/2 kg salt, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.
flydende Atamon.
De snittede agurker drysses med knapt halvdelen af saltet og star kgligt
under let pres et dggn. Salaten vrides fri for den lage, der er dannet og
drysses ned igen med resten af saltet, blandet med Atamon. Et let pres
leegges pa. Krukken dakkes til og stilles koldt. Agurkesalaten udvandes
2-6 timer i koldt vand, der skiftes et par gange, trykkes tgr og marineres
som s@dvanligt.

Syltet agurkesalat (2 liter)
4 salatagurker, 1 liter eddike, 200 g sukker, 2 1/2 tsk. salt, saften
af 1-2 citroner, 3/4 tsk. peber, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. fly-
dende Atamon.
Agurkerne vaskes og skares i ikke for tynde skiver. Legges i Ata-
monskyllede glas eller krukker. Eddike, sukker og salt koges, tages fra
varmen og tils@ttes peber, citronsaft og Atamon. Lagen afkgles og hzl-
des over agurkeskiverne, der holdes nede med et let pres. Bindes til.

Dild agurker. Se side 82
Frosset agurkesalat. Se side 107

Asier

Asier bgr vaere grgnne med tydelige gule striber nedover.

Seeson: August-september. De vejer fra 3/4-1 1/4 kg pr. stk. De vaskes,
skreelles tyndt, flekkes og udhules sé kerner og kernehus fjernes.
Svindet er ca. 35% eller 350 g pr. kilo.

Bitre asier. Se side 78

Hvis lagen bliver uklar

ma asierne skoldes i kogende eddike. Krukken skylles i Atamonop-
lgsning, se side 4 og ny, kogende lage haldes over. L&s om fremgangs-
maden under agurker, side 78.

Plasticbeholdere til syltning skal vaere godkendt til madvarer.
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Asier, sgde og spraode (ca. 5 liter)

4 asier, ca. 5 kg.

Saltlage: 4 liter vand, 400 g salt, 2 dl eddike, 4 tsk. Atamonpulver.

Eddikelage: 2 liter eddike, 1 1/2 kg sukker, 250 g skalottelpg, 1

brev Melatin syltekrydderier, 5 cm peberrod, 1 dildskerm, 2 tsk.

Atamonpulver eller 4 tsk. flydende Atamon.
Vand, salt og eddike gives et opkog, tils@ttes Atamon og afkgles. Asierne
skylles, skreelles, flekkes og udkernes. Asiebadene l@gges i saltlagen un-
der et let pres. Krukken dekkes med et klede og stilles koldt til neste dag.
Saltlagen kasseres. Asierne tgrres og lagges i en Atamonskyllet krukke.
Eddike, sukker og skoldede, pillede lgg koges med krydderiposen 5 min.
Skrabet, skiveskaret peberrod og dildskerm koges med et gjeblik til sidst.
Atamon tilszttes. Lagen heldes straks over asierne. Et let pres legges
gverst, og krukken dekkes med et klede. Den bindes til dagen efter.

Y Gyldne asier (ca. 10 liter)

* 10 asier, ca. 8-10 kg, 4 liter vand, 400 g salt.
Eddikelage: 3 liter eddike, 1 1/2-2 kg sukker, 500 skalottelgg, I brev
* Melatin syltekrydderier i kogepose, 1 dildskerm, 3 tsk. Atamon-

pulver eller 6 tsk. flydende Atamon.

Asierne skylles, skralles, flekkes og udhules. Overh@ldes med den kol-
de saltlage, og stilles koldt 1 dggn.

Asierne tgrres, og legges i en Atamonskyllet krukke. Eddiken bringes i
kog, tilsettes sukkeret, pillede, skoldede 1gg, kogeposen med krydderi-
erne og dildskermen. Koges 5 min. Atamon tilsettes. Lagen heldes
straks over asierne, der holdes nede med et let pres. Krukken dekkes med
et kleede og bindes til dagen efter.

Y Melatin-syltede asier (ca. 8 liter)

* 10 asier (8-10 kg), 600 g perlelpg, 75 g peberrod.
Saltning: 200 g salt.
Y Eddikelage: 4 liter eddike, 2 kg sukker, 1 brev Melatin syltekryd-

derier, 6 laurbeerblade, 2 dild skerme. 2 tsk. Atamonpulver eller
4 tsk. flydende Atamon.

De vaskede, skrellede asier flaekkes og udhules. De strgs med salt og stil-
les kgligt under let pres 12 timer. Asierne gnides tgrre i et rent klede og
leegges lagvis med halvkogte, pillede 1@g og skrabet, skiveskaret peberrod
i Atamonskyllede krukker. Krydderierne og skoldede dildskerme legges
gverst. Eddiken bringes i kog og haldes kogende over. 1-3 dage efter hal-
des eddiken fra og bringes i kog med sukkeret. Lagen koges 5-10 min.
Atamon tilsettes. Lagen heldes straks i krukken. Et let pres legges
gverst, og krukken dekkes med et kleede og bindes til dagen efter.
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Saltede asier
1 kg asier, 500 g salt, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende
Atamon.
De vaskede, skrellede asier flekkes, og udhules. Asierne lagges lagvis
med en blanding af salt og Atamon i rene krukker. Pres leegges over.
Krukken bindes til. Asierne udvandes fgr brugen.

Sonderjyske asier, rasyltede (ca. 4 1/2 liter)

5 asier, ca. 5 kg, 4 liter vand, 400 g salt.

Eddikelage: 3 liter eddike, 500 g skalottelpg, 1 brev Melatin sylte-
krydderier, 1 dildskerm, 1 1/2 kg sukker, 3 tsk. Atamonpulver
eller 6 tsk. flydende Atamon.

De skyllede, skrallede, flekkede, udhulede asier overhaldes med den
kolde saltlage. Et klede l&gges over krukken, der stilles koldt i 2 dage.
Saltlagen kasseres. Asierne tgrres og legges i en Atamonskyllet krukke.
Lggene skoldes og pilles. De koges 3-5 min. i eddiken sammen med
krydderiposen. Dildsk@rmen skoldes i eddiken et gjeblik. Sukkeret kom-
mes i og eddiken gives et opkog. Atamon tils@ttes. Lagen afkgles og hal-
des over asierne, der holdes nede med et let pres. Bindes til dagen efter.

Asier med log og dild, hurtigt tillavet (ca. 2 1/2 liter)
2 asier, ca. 1 3/4 kg, 500 g skalottelpg, 1 dildskcerm.
Saltlage: 1 liter vand, 100 g salt.
Eddikelage: 3/4 liter eddike, 500 g sukker, 1/2 spsk. Melatin syl-
tekrydderier, 3/4 tsk. Atamonpulver eller 1 1/2 tsk. flydende Atamon.

Asierne skylles, skrelles, flekkes og udhules. Asiebddene deles pa
tvaers. Lggene skoldes og pilles. Vand og salt bringes i kog. Asier og lgg
legges i og koges 2 min., dildskermen skoldes deri et gjeblik. Saltlagen
sies fra. Asier, lgg og dild legges i en Atamonskyllet krukke. Eddike,
sukker og krydderier gives et opkog. Atamon tilsettes. Lagen hzldes
straks over indholdet i krukken. Et let pres l&egges gverst. Krukken dek-
kes med et klede og bindes til dagen efter.

Karry-asier med log (ca. 2 1/2 liter)
2 asier, ca. 1 3/4 kg, 1/2 kg perlelpg.
Saltlage: 1 liter vand, 100 g salt.
Eddikelage: 3/4 liter eddike, 500 g farin, 1 1/2 tsk. karry, 1/2
spsk. Melatin syltekrydderier, 1 bundt dild eller 2-3 tsk. tgrret
dild, 3/4 tsk. Atamonpulver eller 1 1/2 tsk. flydende Atamon.
Asierne skylles, skrelles, flekkes og udhules. Asiebadene deles pa
tveers. Lggene skoldes og pilles. Vand og salt bringes i kog. Asier og lgg
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koges heri i 2 min. og l&gges i en Atamonskyllet krukke. Eddiken brin-
ges 1 kog. Sukker og karry rgres i og koges med 5 min. Frisk dild skylles,
rystes tgr og klippes fint over gryden. Dild og sylte-krydderier gives et
opkog. Atamon rgres i. Lagen haldes straks s varm som muligt over
indholdet i krukken. Et let pres leegges pa. Krukken dekkes med et klz-
de og bindes til dagen efter.

Asiestrimler, til frokostpakken (ca. 2 liter)

2 asier, ca. 1 3/4 kg, 2 store lpg, 1 liter kogende vand.
Eddikelage: 1 liter eddike, 650 g farin eller sukker, 1/2 spsk. Mela-
tin syltekrydderier, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Asierne vaskes, skralles og flaekkes. Kernerne skrabes ud. Lggene skol-
des og pilles. Asiebade og lgg deekkes med kogende vand og star siledes,
til det er koldt. Vandet sies fra. Asierne snittes i strimler, Iggene i skiver
og legges i en Atamonskyllet krukke. Eddike, sukker og krydderier ko-
ges 5 min. Atamon tils@ttes. Lagen haldes straks over asierne, der dak-
kes med et kleede og bindes til dagen efter.

% Asie-peber pickles (ca. 2 1/2 liter)

* 2 asier, ca. 1' 3/4 kg, 1 rod, 1 gul og 1 grgn peberfrugt.
Saltlage: 1 liter vand, 100 g salt.

* Eddikelage: 3/4 liter eddike, 600 g sukker, 1/2 spsk. Melatin syl-
tekrydderier, 3/4 tsk. Atamonpulver eller 1 1/2 tsk. flydende
Atamon.

Asierne skylles, skrelles, flekkes og udhules, samt skares i strimler.
Peberfrugterne flekkes. Kernerne skylles bort. Kgdet skares i strimler,
stilken fjernes. Vand og salt bringes i kog og hzldes kogende over asier
og peber. Et let pres laegges pa, stilles kgligt. 2 timer efter haeldes saltla-
gen bort. Asier og peber afdryppes og legges i en Atamonskyllet kruk-
ke. Eddike, sukker og krydderier koges sammen 5 min. Atamon tils&ttes.
Lagen hzldes straks over asierne. Et let pres leegges pa, og der bindes til
dagen efter. @nskes ikke sa sterke asier eller agurker, fjernes posen efter
1 méneds forlgb.

1 brev Melatin syltekrydderier i kogepose passer til ca. 3 liter
eddike. | mindre portioner kan man give kogeposen et opkog i eddiken og
fjerne den med det samme.
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Fyldte asier (ca. 4 liter)

2 kg sma asier.

Saltlage: 2 liter vand, 200 g salt.

1. eddikelage: 2-3 liter eddike, 2 tsk. Atamonpulver.

Fyld: 500 g farin, 250 g pillede, finthakkede lgg, 50 g revet peber-

rod, 3 spsk. Melatin syltekrydderier.

2. eddikelage: 2 liter eddike, 1/2 spsk. Melatin syltekrydderier, 1 kg

sukker, 2 tsk. Atamonpulver eller 4 tsk. flydende Atamon.
Asierne tgrres rene, skrelles tyndt og legges i kold saltlage i 24 timer.
De tages op, tgrres af og leegges i ra eddike 2 dggn under let pres. Asier-
ne skal sta koldt under hele tilberedningen.
Eddiken kasseres. Asierne tgrres igen af, snittes i den ene langside, og ker-
nerne tages ud. Fyldet blandes sammen og fyldes i asierne, der bindes sam-
men med bomuldssnor og legges i Atamonskyllede krukker. Frisk eddike,
syltekrydderier og sukker gives et opkog og h®ldes kogende over asierne.
Eddiken koges op et par gange med nogle fa dages mellemrum. Efter sid-
ste opkog tilsattes Atamon. Krukken bindes til mellem hvert opkog.

Asparges. Saeson: maj-juli. Svind: 30 pct.

Asparges skylles forsigtigt, bgrstes med en blgd bgrste og skraelles fra
hovedet og nedefter, sa skrallen bliver tykkest forneden. Dette ggres
nemmest med en kartoffelskreller.

Grgnne asparges skrelles ikke, men det treede forneden skares bort.
Béde gronne og hvide asparges kan fryses eller syltes.

Syltede asparges (ca. 1 liter)

1 kg asparges, 1/4 liter vand, 1/2 tsk. salt.

Eddikelage: 3 dl eddike, 50 g sukker, I tsk. salt, 1/2 tsk. kanel, 1/4 tsk.

nelliker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.
De rengjorte asparges skares i stykker pa 4 cm, der koges 5 min. i vand
med salt. Aspargesstykkerne leegges til afdrypning pa en sigte. Asparges-
stykkerne koges 2-3 min. i eddikelagen, tilsettes Atamon og fyldes i
Atamonskyllede glas eller krukker, der lukkes.

BONNER. Szeson: august-oktober. Svind: ca. 6 pct.
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Y Syltede bonner (ca. 2 liter)

* 1 kg gule eller grgnne bgnner, I bundt gron dild, 2 laurbeerblade.
Saltlage: 1 liter vand, 1 spsk. salt.
* Eddikelage: 3/4 liter eddike, 400 g sukker, 3/4 tsk. Atamonpulver

eller 1 1/2 tsk. flydende Atamon.

Bgnnerne ribbes og skylles. Store bgnner deles i stykker pa 3-4 cm. Vand
og salt bringes i kog. Bgnnerne heldes i og koges 5-6 min. De afdryppes
og legges i en Atamonskyllet krukke. Skyllet dild og laurbarblade legges
i. Eddike og sukker koges sammen 5-10 min. Atamon tils@ttes. Lagen
healdes straks over indholdet i krukken, der bindes til med det samme.

Saltede bonner

1 kg grgnne bgnner (voksbgnner egner sig ikke til saltning), 500 g
salt, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
Grgnne bgnner tgrres rene i et tgrt klaede, ribbes og kan saltes hele eller

snittede. De drysses med saltet og star under let pres. Opbevares koldt og
tart.

Bearnaise-essens (ca. 1 liter)

250 g gulergdder, ca. 40 g kprvel, 4 bundter persille, 1 skeerm dild.
1 kvist timian, 10 g lgvstikkeblade, 100 g chalottelpg, 1 fed hvidlpg.
50 g peberrod, 50 g selleri, I liter eddike, 1 dl hvidvin, 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De vaskede, skrabede gulergdder skares i terninger og legges i en gry-
de sammen med skyllede, grgnne blade, de pillede lgg, den skrabede, ski-
veskarne peberrod, revet selleri og eddiken. Det hele koges ved svag var-
me ca. 20 min. Essensen sies, tils@ttes hvidvin og Atamon og haldes pa
Atamonskyllede flasker, der tilbindes straks. Essensen kan anvendes ef-
ter en maneds forlgb, men vinder i velsmag ved le&ngere lagring.

Krydder-eddike

Friske, renskyllede og afdryppede krydderurter som basilikum, dild, es-
dragon m.m. kan hver for sig eller blandet efter smag, fyldes i Ata-
monskyllede flasker eller glas, der fyldes 3/4. Frisk, nyoplukket eddike
f.eks. Monini vineddike, haldes over. Beholderne lukkes og stilles ca. 2

uger i solen. Eddiken sies fra og fyldes i rene Atamonskyllede flasker, der
lukkes til.

Rosen-eddike, lyserod

Hgjrgde rosenblade kommes i flaske eller glas og trekker i eddike uden
farve eller hvidvinseddike.
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Syltede lgg (ca. 1 3/4 liter)

1 kg sma, ensartede lpg, 3/4 liter eddike, 350 g sukker, 1 spsk. salt,
5 cm peberrod, 2 dildskerme, 3/4 tsk. Atamonpulver eller 1 1/2 tsk.
flydende Atamon.

Lggene dekkes med kogende vand og star heri et par minutter. De af-
dryppes og pilles. Eddike, sukker, salt, skrabet peberrod og dildskarme
bringes i kog. Lggene koges i lagen 5 min., til de knapt er mgre. Atamon
tilsettes. Det hele heldes i Atamonskyllede glas eller krukker, der lukkes.

Hvidlag, syltede med Melatin syltekrydderier

20 hvidlggsfed, 3 dl eddike, I brev Melatin syltekrydderier, 1/4 tsk.
Atamonpulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

1/2 liter vand bringes i kog. Hvidlggene kommes i. Vandet bringes atter
i kog. Hvidlggene koges 1 min. Vandet heldes fra. Hvidlggene pilles og
legges i1 isvand i ca. 10 minutter. De afkglede hvidlgg legges i Ata-
monskyllede glas. Eddike og syltekrydderier bringes i kog, Atamon
tilsettes og den varme lage h®ldes over hvidlggene. Dagen efter fjernes
syltekrydderierne.

Majskolber: Saeson: september-oktober.

Majskolber og lose majs
kan fryses, se skemaet side 109

Peber. Szeson: august-oktober

Peberfrugter

kan flekkes, renskares og fryses. De falder dog sammen og bliver blg-
de, nar de tger.

Syltede peberfrugter ( ca. 1 liter)
2 gronne, 2 rgde og 1 gul peberfrugt, ialt ca. 850 g, 1 liter vand,
3 spsk. salt.
Eddikelage: 4 dl eddike, 250 g sukker, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1
tsk. flydende Atamon.
Peberfrugterne flekkes, skylles fri for kerner og skares i strimler. Stil-
kene fjernes. Peberstrimlerne legges efterhanden i koldt vand med salt
og star kgligt heri i 3 timer. Saltlagen sies fra. Eddike og sukker bringes
i kog. Peberstrimlerne drysses i og varmes igennem lige #i/ kogepunktet.
Atamon tils@ttes. Fyldes i varme, Atamonskyllede krukker, der bindes til
med det samme.
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Rod og gron peber-pickles med perlelgg (ca. 3 liter)
8 agurker, ca. 1 kg, 1 1/2 liter kogt, koldt vand, 100 g salt, 1/4 kg
perlelpg, 2 rode friske peberfrugter og 1 gron, frisk peberfrugt,
ialt ca.400 g, 3/4 liter eddike, 1/4 liter ceblemost, 250 g sukker, I tsk.
Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Agurkerne skylles, snittes i begge ender og legges koldt natten over i
saltlagen. De tgrres af og skeres i sma firkanter pa stgrrelse med perle-
Iggene. Disse skoldes nogle minutter, pilles og blandes med agurkerne.
Peberfrugterne skylles, flekkes, befries for stilk og kerner, skylles igen
og snittes i brede strimler. Al frugten blandes, overh@ldes med eddike,
@blemost og sukker og bringes lige pa kogepunktet. Atamon tilsettes.
Heldes op og lukkes.

Philippas svampe-pickles (ca. 1 3/4 liter)
1/2 kg kantareller, 2 rode og 2 grgnne peberfrugter, 1/2 liter eddi-
ke, 350 g sukker, 3 spsk. hvedemel, 3 spsk. sennepspulver (15 g),
172 tsk. karry, 1/2 tsk. salt, 1 dl vand, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk.
Jlydende Atamon.
Kantarellerne renskares, skylles hurtigt og afdryppes. Peberfrugterne
flekkes, stilken fjernes. Kernerne skylles bort. Kgdet skares i strimler.
Svampene koges i eddiken under 1dg 5 min., til de falder sammen. Pe-
berstrimler og sukker drysses i. Mel og krydderier rgres ud med vandet.
Jevningen heldes i gryden under omrgring. Saucen koges 5 min. Ata-
mon tilsettes. Pickles en fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Piccalilli (ca. 4 liter)
1 kg gronne tomater, 1 blomkal (600 g), 2 salatagurker (500 g),
500 g gulerpdder, 15 chalottelpg.
Saltlage: 2 liter vand, 75 g salt.
Piccalillisauce: 3/4 liter ceblemost, 3/4 liter eddike, 750 g farin,
75 g hvedemel, 35 g sennepspulver, 1 spsk. karry, 1 dl olie, 1 tsk.
Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.
De rensede grgnsager skares i passende stykker, der gives et opkog i salt-
lagen og afdryppes. ZAblemost, eddike og farin bringes i kog. Karry,
hvedemel og sennepspulver rgres med olie og lidt kold eddike til en jev-
ning, der heldes i. Saucen koges igennem 10 min. Grgnsagerne gives et
opkog deri. Atamon tils@ttes. Fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Pickles (ca. 2 liter)

200 g smdad drueagurker (picklesagurker), 200 g blomkal, 150 g
gronne tomater, 150 g chalottelpg, 150 g certer, 100 g karotter/-
gulerpdder, 100 g grgnne bgnner, 100 g voksbgnner, 100 g selle-
ri, 50 g peberrod.

Saltlage: 1 liter vand, 100 g salt.

Eddikelage: 1 liter eddike, 250 g sukker, 1 brev Melatin sylte-
krydderier, 2 tsk. karry, 1 dildskerm, 1/2 tsk. Atamonpulver eller
1 tsk. flydende Atamon.

De rensede grgnsager skares i mindre stykker og laegges i saltlagen. Stil-
les koldt et dggn. Eddike , sukker og krydderier bringes i kog. Krydderi-
posen fjernes. Grgnsagerne koges i lagen 5 min., tages op og fyldes i
Atamonskyllede glas. Lagen koges 10 min., tils@ttes Atamon og haldes
over. Glassene lukkes.

Sod pickles (ca. 2 liter)

300 g blomkal, 300 g gulergdder, 250 g bgnner, 300 g rode toma-
ter, I gron og 1 rod peberfrugt.

Saltlage: 1 liter vand, 1 spsk. salt.

Eddikelage: 1 liter eddike, 750 g sukker, 1 brev Melatin syltekryd-
derier, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.

Ca. 1 1/2 kg grgnsager renses og findeles hver for sig. Tomaterne deles.
Saft og kerner fjernes. Saltlagen bringes i kog. Blomkalsbuketter og gu-
lerodsskiver blancheres her i 3 min. Resten af grgnsagerne tilsattes. Det
hele gives et opkog. Saltlagen sies fra. Grgnsagerne afdryppes. Eddike,
sukker og krydderier koges 5 min. Alle grgnsagerne haldes i og varmes
igennem. Lagen skal ikke i kog. Atamon tilsettes. Krydderierne fjernes.
Pickles en haldes i en Atamonskyllet krukke, der bindes til med det sam-
me.

Til eddikesyltning skal der altid tilssettes Atamon, for at det syltede
skal kunne holde sig.
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Senneps-pickles (ca. 2 3/4 liter)
300 g smad drueagurker (picklesagurker), 200 g blomkdal, 200 g
chalottelpg, 150 g grgnne tomater, 150 g certer, 100 g gulergdder,
100 g grgnne bgnner, 100 g voksbgnner, 15 g peberrod.
Sennepssauce: 1 liter eddike, 350-500 g sukker, 100 g mel, 35 g
sennepspulver, 2 tsk. karry, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. fly-
dende Atamon.
Grgnsagerne renses og skares i mindre stykker. Gulergdderne kan evt.
forkoges i saltvand, for ikke at blive harde. Alle grgnsagerne far et opkog
i eddiken i 2 min. Grgnsagerne tages op af lagen. Sukker, samt mel og
krydderier, der er rgrt ud i lidt kold eddike, tils@ttes. Saucen koges igen-
nem 5-10 min. Grgnsagerne gives et opkog heri. Atamon tilsattes.
Pickles en fyldes i Atamonskyllede glas, som lukkes.

Sod senneps pickles (ca. 3 liter)
1 1/4 kg gronsager, f.eks. 1 blomkadl, 1/2 kg bgnner, 1 salatagurk,
1 rgd peberfrugt.
Saltlage: I liter vand, 125 g salt, I dl eddike, I tsk. Atamonpulver.
Sennepssauce: 1 liter eddike, 750 g sukker, 1 brev Melatin sylte-
krydderier. Jeevning: 100 g hvedemel, 35 g sennepspulver, 1 tsk.
karry, 1/4 tsk. cayennepeber, 2 dl eddike, 2 tsk. Atamonpulver eller
4 tsk. flydende Atamon.
Saltlagen koges og afkgles. Grgnsagerne renses og deles i passende styk-
ker, der leegges i saltlagen og holdes nede med et let pres. Krukken dek-
kes til og stilles koldt 2 dage. Saltlagen kasseres. Grgnsagerne overhal-
des med kogende vand og udvandes et par timer. Eddike, sukker og kryd-
deriposen koges 5 min. Krydderiposen fjernes. Grgnsagerne gives et op-
kog i lagen. Jeevningen rgres sammen, tilsettes og far et opkog. Atamon
tilseettes. Fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Pickles skal lagre 3-4 uger, for smagen er tilpas. Saucen i senneps pickles
kan blive tynd. Traeder der klar vaeske ud midt i glasset, er en
omrgring som regel tilstraekkelig.

Gronsager og sauce kan ogsé koges op og jaevnes med ekstra mel.
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Bread and butter pickles (ca. 3 liter)

ca.l 1/2 kg smd, grgnne agurker, 1/2 kg almindelige lpg, 2 grgnne
peberfrugter.
Saltlage: 2 liter vand, 150 g salt.
Eddikelage: 1 liter eddike, 1 kg sukker, 1 spsk. karry, I tsk. Melatin
syltekrydderier, 1 stilk blegselleri, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.
flydende Atamon.
Saltlagen koges og afkgles. Agurkerne renses og flaekkes pa langs. Lgge-
ne skoldes, pilles og skares i skiver. Peberfrugterne skeres i strimler. Alt
blandes og legges i saltlagen.
Star kgligt 3 timer under let pres. Eddike, sukker og krydderier bringes i
kog. Selleristenglen snittes og blandes i syltelagen sammen med de vel-
afdryppede grgnsager. Det hele varmes igennem, til eddiken er nar ko-
gepunktet, men den ma ikke koge. Atamon rgres i. Pickles'en fyldes i
varme, Atamonskyllede glas, der lukkes.

¥ Virginia pickles (ca. 4 liter)

* 1 blegselleri, 250 g gulergdder, 1 blomkdl, 2 grgnne og I rgd pe-
berfrugt, 1 kg hvidkadl, 1/2 kg gronne bgnner, 1 liter eddike, 1 kg

Y sukker, 2 spsk. salt, 1 spsk. revet peberrod, 55 g sennepspulver,
1 spsk. karry, 3 spsk. hvedemel, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk.
flydende Atamon.

Grgnsagerne renggres og skares i passende smastykker. Selleri, peber og
hvidkal strimles. Alt blandes og deekkes med eddike, sukker og salt, samt
peberrod og bringes i kog under jevnlig omrgring.

Kogetid: 20 min. under 1ag. Sennepspulver, karry, mel og 1 1/2 dl koldt
vand rgres sammen til en jevning, der rgres i og koges med 5 min. Ata-
mon tilsettes. Pickles en fyldes i varme, Atamonskyllede krukker, der
bindes til straks.

Portulakstilke, sursyltede (ca. 1 1/2 liter)

1 kg tykke, saftige portulakstilke (500 g rensede).
Saltlage: 1 liter vand, 125 g salt.
Eddikelage: 3/4 liter eddike, 125 g skoldede, pillede perlelpg, 2
laurbeerblade, 1 bundt frisk dild, 200 g sukker, 3/4 tsk. Atamonpul-
ver eller 1 1/2 tsk. flydende Atamon.
De friske blade pa portulakstilkene kan stuves sammen med spinat.
De rensede stilke skeres i stykker pa 3 cm og leegges i saltlage. Stilles
koligti 1 dggn. Eddike, Igg, laurbarblade, fintklippet dild og sukker ko-
ges 5-10 min. De afdryppede stilke l&gges i og gives et opkog. Atamon
tilsettes. Fyldes i Atamonskyllede glas, der lukkes.
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Portulakstilke, sgdtsyltede (ca. 1 1/2 liter)

1 kg tykke portulakstilke (500 g rensede).

Eddikelage: 1/4 liter vand, 1/4 liter eddike, 500 g sukker, 1 tsk.

Vanila, 1/2 tsk. Atamonpulver eller 1 tsk. flydende Atamon.
De rensede stilke skeres i stykker pa 3 cm. Vand, eddike og sukker rgres
sammen og bringes i kog. Stilkene hzldes i og koges 3-5 min. Vanila og
Atamon tils@ttes. Fyldes i varme, Atamonskyllede glas, der lukkes. La-
gen kan ogsa krydres med revet citronskal, hele nelliker og et stykke hel
kanel.

Squash eller zucchini eller courgette

hgrer til greskarfamilien. Kan syltes som graeskar og asiestrimler,
se side 33 og 87. Undertiden kan der i squash dannes giftige cucurbi-
taciner, som er et meget bittert stof. Det tilrades derfor, inden man be-
gynder at sylte squash, at skere et stykke af squashen og bergre det
med tungen. Forekommer den meget karakteristiske bitre smag, skal
squashen kasseres.

Squash, syltet med appelsin (ca. 3 liter)
1 3/4 kg squash, 1 kg sukker, 3 appelsiner, 1 1/2 liter eddike, 1 1/2 tsk.
Atamonpulver eller 3 tsk. flydende Atamon.
De vaskede squash skeres i ikke alt for tynde skiver. Eddike, sukker og
reven skal af appelsinerne bringes i kog. Squashen kommes i og far et op-
kog. Saften fra appelsinerne tils@ttes. Atamonen kommes i, og det hele
fyldes i Atamonskyllede glas eller krukker, som lukkes.

Solvbeder

Stilkene kan syltes surt eller sgdt som portulakstilke. Bladene kan ned-
fryses som spinat.

Rodbeder, syltede (ca. 1 1/2 liter)

1 kg rodbeder, 3/4 liter eddike, 375-500 g sukker, 1/2 tsk. Atamon-

pulver eller I tsk. flydende Atamon.
De vaskede rgdbeder koges i letsaltet vand, 1 spsk. salt pr. liter vand, 1/2-
1 time alt efter stgrrelsen. Det kogende vand hzldes fra. Gryden stilles
straks under rindende, koldt vand indtil rédbederne er kolde. Ved denne
bratte temperaturforandring far rgdbederne et "chok", hvorved cellerne
spreenges, og rgdbederne bliver mgre. De flas, skeres i skiver og lagges
i Atamonskyllede glas. Eddike og sukker gives et opkog, tils@ttes Ata-
mon og heldes kogende over rgdbedeskiverne. Glassene lukkes straks.
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% Syltede redbeder med log (ca. 2 liter)

* 1 kg smd, ensartede rgdbeder, 250 g syltelpg, 3/4 liter eddike, 650 g
sukker,1 lille stykke peberrod, 3/4 tsk. Atamonpulver eller 1 1/2 tsk.
* flydende Atamon.
Rgdbederne bgrstes rene og chokkoges, se foran. Sma rgdbeder kan syl-
tes hele. De prikkes med en gaffel. Stgrre rgdbeder deles i kvarte. Lgge-
ne skoldes og pilles. Eddike og sukker bringes i kog. Peberrod, rgdbeder
og lgg koges sagte i lagen 10 min. Atamon tils@ttes. Heldes i en Ata-
monskyllet krukke, der bindes til med det samme.

Balsamico syltede redbeder med log og dild (ca. 2 liter)

1 kg rgdbeder, 250 g frosne perlelgg, 1/2 liter Balsamico eddike,
2 1/2 dl vand, 300 g sukker, 1 dildskeerm, 1/2 tsk. Atamonpulver
eller 1 tsk. flydende Atamon.

Rgdbederne vaskes og koges i letsaltet vand, 1 spsk. groft salt pr. liter,
1/2-1 time, alt efter stgrrelsen. Det kogende vand haldes fra. Gryden stil-
les under rindende, koldt vand indtil redbederne er kolde. De flas, skeres
i skiver og legges i Atamonskyllede glas. Balsamico, vand og sukker
bringes i kog. Dild og frosne lgg koges sagte i lagen 5 min. Lagen til-
settes Atamon og haldes varm over rgdbederne. Glassene lukkes straks.

Rodkal (ca. 1 1/4 liter)

1 rgdkdl, ca. 1 1/2 kg, 1-5 dl eddike, 1 spsk. salt, ca. 350 g sukker,

3 dl s¢d ribssaft, 1 tsk. Atamonpulver eller 2 tsk. flydende Atamon.
Rgdkalshovedet skares i 4 dele. Stokken og de yderste blade fjernes. Ka-
len snittes fint og dampes under 1ag i eddiken ca. 1 time. Smages til med
salt, sukker og saft, hvorefter kalen koger videre 20-30 min. Atamon til-
settes. Rgdkalen fyldes i varme, Atamonskyllede krukker, der bindes til
og opbevares koldt. Kélen kan gemmes ca. 1 méaned, hvis den stér koldt.
Ferdiglavet rodkal kan fryses. Rgdkal kan evt. krydres med kommen el-
ler stgdte nelliker og allehande. Man kan blande sure, revne @bler i ka-
len fgr kogningen.

Fjern posen med syltekrydderier, nr smagen er tilpas.
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Syltning uden sukker

Man skal ikke sylte store ma@ngder uden sukker, men kun til et par maned-
ers forbrug. Efter den tid mister syltetgj uden sukker en del smag, farve
og vitaminer. Konsistensen bliver ogsa anderledes. Men ved opbevaring
i kgleskab forsinkes processen. Heldigvis kan man hele vinteren forny
beholdningen ved at sylte lynfrosne, sukkerfri baer, og der er stadig tgrre-
de abrikoser og friske appelsiner, @bler og lignende, der kan syltes.
Vore opskrifter er tilsat sa lidt kunstigt sgdemiddel, at afsmagen er mini-
mal. Frugtsmagen er bevaret, og frugtsyren er mildnet. Man kan nemt sg-
de det syltede mere ved lige inden brugen at rgre mere sgdestof i.

Men ved brug af Grgn Melatin, som er et vegetabilsk fortykningsmiddel
tilsat sgdemidler, er det muligt at fremstille sukkerfri marmelade og syl-
tetgj med rigtig konsistens, god farveholdbarhed og smag.

Saft uden sukker til frugtgred, frugtgeleer, frugtsauce og drikke

Saften opbevares med fordel i mgrkegrgnne flasker, der beskytter farve
og vitaminer mod lysets nedbrydning. Citronsyre tils@ttes for bedre
holdbarhed og smukkere farve.

Jordbzer- eller hindbeersaft
1 kg beer, 1 tsk. citronsyre, 1 dl vand, pr. liter siet saft: spdemid-
del svarende til 90 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller 1/2 tsk.
flydende Atamon.
De skyllede, afdryppede bar, samt citronsyre og vand varmes langsomt
under lag, til det safter. Beerrene koges i saften 10-15 min. Mosen haeng-
es til afdrypning i en saftpose og males. Der bliver ca. 3/4 liter saft, der
tilsettes spdemiddel og varmes til kogepunktet. Evt. skum fjernes. Ata-
mon rgres i. Saften fyldes straks pa varme, Atamonskyllede flasker, der
lukkes til med det samme.

Hybensaft
3 kg hyben, I liter vand, 3 tsk. citronsyre, pr. liter siet saft: sgde-
middel svarende til 70-90 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver eller
1/2 tsk. flydende Atamon.
Blomst og stilk klippes af hybenfrugterne. Store hyben kan det betale sig
at flekke og udkerne. Frugt eller skaller skylles godt. Vand og citronsy-
re bringes i kog. Hybenfrugterne heldes i og koges 15 min. Saften sies
fra og males. Den behandles derefter som safterne ovenfor.

98



Hyldebaersaft til toddyer og suppe

1 kg hyldebcer, 2 sure, revne eebler, 1 tsk. citronsyre, 1/4 liter vand,
pr. liter siet saft: spdemiddel svarende til 70 g sukker, 1/4 tsk. Ata-
monpulver eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

De grove stilke fjernes. Baerrene skylles, blandes med &bler, citronsyre og
vand og varmes langsomt under 14g, til de safter. Barrene koges 10 min.
Saften sies fra. Berrene koges af igen i 1/4 liter koldt vand, da al saften
ikke kommer ud i fgrste afkog. Den sidste saft sies fra og blandes med
den forste. P4 denne made bliver der ca. 1 liter saft, der tilsettes sgde-
middel og varmes op, skummes og tils@ttes Atamon. Saften haldes op
og lukkes til som s@dvanligt.

Kirsebaersaft

1 kg sure kirsebcer, 1/4 tsk. citronsyre, 1/4 liter vand, pr. liter siet saft:
spdemiddel svarende til 70-90 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpulver
eller 1/2 tsk. flydende Atamon.

Ber, citronsyre og vand varmes langsomt under 1ag, til det safter. Barre-
ne koges 15 min. i saften. Mosen hanges til afdrypning. Saften méles, til-
settes sgpdemiddel og varmes til kogepunktet og skummet fjernes. Ata-
mon rgres i. Saften haldes op og bindes til.

Kiwimarmelade uden sukker

125 g tgrrede abrikoser, 125 g kiwi (skreellet), 400 g cebler (skreel-
let), 3 1/2 dl vand, 1 1/2 tsk. kanel, 1 brev Grgn Melatin (40 g).

Abrikoserne skeares i tern. Stilles i blgd i vandet natten over. De andre frug-
ter skeres i tern. Det hele koges med vandet, indtil det er mgrt ca. 7 min.
Kanel og Grgn Melatin tils@ttes under omrgring og koges med i 2 min.
Syltetgjet tages af varmen, skummes og kommes i Atamonskyllede glas,
som ikke ma vere for store. Glassene skal helst fyldes helt op. Luk straks.

Rabarbermarmelade uden sukker (ca. 1/2 liter)

500 g rabarber, 1/2 brev Grgn Melatin (20 g).
Rabarberstilkene skylles, flekkes, hvis de er tykke, og snittes fint. Koges
mgre ca. 5 min. Grgn Melatin drysses i under omrgring. Det hele koges
igennem i 2 min. under omrgring. Fyldes i Atamonskyllede glas, som
lukkes straks.
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Rabarbersaft
1 kg fintsnittede rabarber, 1/4 tsk. citronsyre, 1/4 liter vand, pr. liter
siet saft: spdemiddel svarende til 120 g sukker, 1/4 tsk. Atamonpul-
ver.

Rabarber, citronsyre og vand varmes langsomt og koges derefter som kir-

sebarsaft.

Ribssaft

Opskrift og fremgangsmade som til kirsebarsaft. De groveste stilke fjer-
nes fgr kogningen.

Solbeersaft

Opskrift og fremgangsmade som til kirsebarsaft. Der bliver af 1 kg beer
ca. 1/2 liter solbarsaft, der sgdes med sgdemiddel svarende til 50-60 g suk-
ker og tilsattes 1/8 tsk. Atamonpulver eller 1/4 tsk. flydende Atamon.

Jordbzer eller hindbaer syltetgj (ca. 1 1/2 liter)
2 kg beer, 2-3 spsk. citronsaft, spdemiddel svarende til 150 g suk-
ker, 3 tsk. Rod Melatin, I dl vand.
Barrene skylles og afdryppes. Store jordbar deles. Bar og citronsaft var-
mes langsomt under 1ag, til det safter. Baerrene koges 5-10 min. i saften.
Sgdemiddel rgres i. Melatin og 1 dl koldt vand haldes sammen, star 5
min. og rgres derpad i den kogende frugt. Syltetgjet koges 2 min. Evt.
skum fjernes. Syltetgjet fyldes straks i varme, Atamonskyllede glas, der
lukkes.

Blommemarmelade

syltes som jordber eller hindb@r. Blommerne udstenes eller dampes
forst mgre med citronsaft og pureres.

Kirsebzermarmelade (ca. 1 1/4 liter)
1 1/2 kg kirsebeer, 1/2 dl eddike, spdemiddel svarende til 300 g
sukker, 3 tsk. Rod Melatin, 1 dl vand.
Berrene udstenes. Bar og eddiken varmes langsomt under 1ag. Barrene
koges 10 min. Sgdemiddel rgres i. Derefter fremgangsméde som jordbaer
syltetg;.

Til syltning bruges husholdningseddike. Husk at tilseette Atamon.

100



Solbaermarmelade (ca. 1 liter)

1 kg solbeer, 4 dl vand, 2 spsk. citronsaft, spdemiddel svarende til
180 g sukker, 3 tsk. Rgd Melatin, 1 dl vand.

Ber, vand og citronsaft varmes under lag, til det safter. Barrene koges 10
min. Sgdemiddel rgres i. Melatin og vand blandes sammen, star 5 min.
og tilsettes. Marmeladen koges 2 min. Skummet fjernes. Marmeladen
heldes op i Atamonskyllede glas, der lukkes.

Abrikosmarmelade uden sukker (ca. 1 liter)
400 g tgrrede abrikoser, 1 citron, 6 dl vand, 1 brev Gron Mela-
tin (40 g.)
Abrikoserne skylles godt og hakkes fint. Abrikosmos, citronsaft og vand
bringes i kog og koger sagte under lag ca. 10 min. Grgn Melatin drysses
i under omrgring. Det hele koges igennem i 2 min. under omrgring.
Marmeladen tages af varmen, skummes og kommes i sméa, Atamonskyl-
lede glas, som fyldes helt op og straks lukkes.

Appelsinmarmelade uden sukker (4 glas & 2 dl)

1/2 kg citrusfrugt med skal, men uden kerner, f.eks. 2 appelsiner
og 1 citron, 1/2 liter kogende vand, 1 brev Grgn Melatin (40 g),
ca. 40 ml citronsafft.

Frugterne vaskes grundigt. Skaeres pa langs i 8 bade. Badene snittes pa
tveers i 2 mm's tykkelse. Overhaldes med kogende vand og star tildek-
ket i 6 timer. Koges med vandet under 1ag i 40 min. Grgn Melatin drys-
ses i under omrgring og koges med i 2 min. Fjernes fra varmen og sma-
ges til med citronsaft. Heldes pa Atamonskyllede glas, der lukkes straks.

Eddikesyltning
er meget vellykket med kunstige sgdemidler.

Hindbaermarmelade uden sukker (ca. 1 liter)

750 g hindbeer, 2 1/2 dl vand, 1 brev Grgn Melatin (40 g)
Frugten renses og koges mgr ca. 5 min. Grgn Melatin tils@ttes under om-
rgring og koges med i 2 min. Marmeladen tages af varmen, skummes og
kommes i Atamonskyllede glas, som lukkes straks. Brug sma glas eller
krukker og fyld disse helt op.

Gron Melatin er allerede tilsat sademidler.
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Jordbaermarmelade uden sukker (ca. 1/2 liter)

500 g jordbeer, 1/2 brev Grgn Melatin (20 g).
Jordbarrene istandggres og findeles. Koges i 5 min. Grgn Melatin drys-
ses i under omrgring. Det hele koges igennem i 2 min. under omrgring.
Fyldes i Atamonskyllede glas, som lukkes straks.

Stikkelsbaermarmelade uden sukker (ca. 1 liter)
750 g stikkelsbeer, 2 1/2 dl vand, 1 brev Grgn Melatin (40 g).
Stikkelsber og vand koges i 8-10 min. Grgn Melatin drysses i under

omrgring. Det hele koges igennem i 2 min. under omrgring. Fyldes i
Atamonskyllede glas, som lukkes straks.

Stikkelsbaer-kiwimarmelade uden sukker

600 g stikkelsbeer (nippede), 400 g kiwi (skreellet og skdret i tern),
saft af 1/2 citron, 1 brev Grgn Melatin (40 g).
Frugten koges mgr ca. 5-10 min. 1 brev Grgn Melatin tils@ttes under
omrgring og koges med i 2 min. Marmeladen tages af varmen, skummes
og kommes pa Atamonskyllede glas, som lukkes straks.

Syltekirsebzer uden sukker

1 kg syltekirsebeer, 2 citroner, 1 lille stykke kanel, 1/2 dl Peter
Heering, 1 brev Grgn Melatin (40 g).
Barrene skylles, stilke og sten fjernes. Halvdelen af b@rrene halveres og
resten kgres en tur i frugtpresser. Frugt, kanel og citronsaft koges i 4 min.
Grgn Melatin tils@ttes under omrgring og koges med i 2 min. Gryden
tages af varmen. Kanalen fjernes og likgren rgres i. Det varme syltetgj
fyldes i Atamonskyllede glas, som lukkes straks.

Tyttebzer-pzere-marmelade med gin uden sukker
1/2 kg tyttebeer, 1/2 kg peerer (skreellet og skaret i sma stykker),
1 dlvand, I brev Grgn Melatin (40 g), 1/2 dl gin.

Den rensede frugt koges mgr 5-7 min. Grgn Melatin tilsettes under
omrgring og koges med i 2 min. Gin tilsattes. Marmeladen fyldes i
Atamonskyllede glas, som lukkes straks.

/Eble-blommemarmelade uden sukker

450 g udstenede blommer, 450 g skreellede cebler skdret i smad
stykker, 1-1 1/2 dl vand, 1 brev Grgn Melatin (40 g).
Frugten koges mgr i ca. 5 min. Grgn Melatin tils@ttes under omrgring og
koges med i 2 min. Marmeladen tages af varmen, skummes og kommes
pa Atamonskyllede glas, som lukkes straks.
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Frysning

Ved frysning h&emmes mikroorganismernes vakst sterkt p.gr.a. kulde-
graderne og mangel pa fugtighed, da en del af vandindholdet i frosne lev-
nedsmidler er frosset til is. For bakteriernes vedkommende sker dette ved
-10°, for gaer- og skimmelsvampe (mug) ved -15°. Der er ikke ubegranset
holdbarhed pa dybfrosne varer, fordi der bl.a. foregar kemiske processer,
som nedbryder levnedsmidlerne.

Temperaturen i fryser eller frostrum skal vare -18° eller derunder, for at
bevare kvaliteten i de frosne levnedsmidler bedst muligt.

Det er vigtigt, at indfrysningen af levnedsmidlerne sker hurtigst muligt,
igen for at sikre kvaliteten. Hvis der er et indfrysningsrum i fryseren, bgr
dette benyttes.

Frysevarer skal vare friske og af bedste kvalitet.

Frysevarer skal vare rensede, klar til gryde eller ovn.

Frysevarer skal vare delt i passende portioner efter familiens stgrrelse. Sma portio-
ner fryser hurtigere end store.

Indpakningen af frostvarerne skal vare i emballage, der er smidigt,
vandamp-, aroma-, ilt- og vandtat.

Skriv indhold og nedfrysningsdag pa emballagen.
Fgr en kontrolbog over fryserens indhold.

FRYSNING AF FRUGT

Frugten skal vere friskplukket og moden, men ikke overmoden.

Inden frysning klarggres frugten (skylles, skralles, nippes, ribbes m.m.).
Afh®ngig af frugtsort og smag tilsettes sukker.

Holdbarhed ved -18°: 10-12 mdr.

Beer falder sammen, nar de tgr, og er derfor bedst egnet til kompot, grgd eller sylte-
tej. Beer leegges uoptgede i gryden med ganske lidt vand og tgr under lag ved svag
varme.

Pyntebzer optges i emballagen i kgleskabet ca. 1 dggn, ved stuetemperatur 4-6 timer
og pa 2 timer i koldt vand.

Beer kan moses eller blendes, rgres med sukker og fryses ra. Se frysetgj side 9.
Stenfrugt som blommer flekkes, udstenes, drysses med sukker eller overhaldes
med sukkerlage eller fryses uden sukker.

Paxerer og aebler skrlles, deles i bade og koges knapt mgre i sukkerlage, tilsat
citronsyre/citronsaft. De nedfryses i lagen.
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Frugt Egnethed Forbehand- Sukkertilsaetning Opbeva- Bemaerk-
ling ringstid i ninger
maneder
Abrikos egnet skylles, flés evt. uden sukker eller 20% 10-12
hele eller sukkerlage + 1 tsk.
halve citronsyre/ 2 spsk
citronsaft pr. liter
Ananas egnet skralles, fryses i 20% sukkerlage 12
skeeres i ski- + 1 tsk. citronsyre/2 spsk
ver eller citronsaft pr. liter
terninger.
Banan uegnet
Blommer egnet skylles, uden sukker, med suk- 12
flekkes, ker 1'/2dl pr. kg eller i
udstenes, 20% sukkerlage + 1
fryses tsk. citronsyre/2 spsk.
citronsaft pr. liter
Blébar velegnet skylles fryses uden eller med 12
sukker 1 dl pr. kg
Brombar velegnet skylles fryses med sukker 2'/» 12
dl pr. kg
Citrusfrugter egnet fryses som saft eller 12
frysetgj
Fersken egnet flas, evt. deles i fryses i 20% sukkerlage 12
halve eller + 1 tsk. citronsyre/2 spsk.
béde citronsaft pr. liter
Frysetgj se side 9 12
Hindber velegnet skylles evt. fryses uden eller med 12
sukker, 1 dl pr. kg
Hyben velegnet fleekkes, fryses uden sukker, 12
udkernes, i20% sukkerlage + 1 tsk.
skylles citronsyre/2 spsk.
citronsaft pr. liter
Hyldebar velegnet skylles, ribbes  fryses uden sukker 12

HUSK, at flydende ting udvider sig under frysning,

fyld kun boksene op til 2 cm fra kanten
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Frugt Egnethed Forbehand- Sukkertilsaetning Opbeva- Bemaerk-
ling ringstid i ninger
maneder
Jordbaer velegnet skylles,nippes  fryses uden eller med 12
sukker -1 dl pr. kg.
Kirsebar egnet skylles, fryses med sukker 21/2 dl 12
udstenes pr. kg eller 30% sukkerlage
Bear med sten fryses uden
sukker
Kvade egnet skylles, skeres  koges 10. min. i 20%
i bide sukkerlage + 1 tsk.
citronsyre/2 spsk.
citronsaft pr. liter
Ngdder egnet med skal tgrres lidt inden 12
Hassel- uden skal frysningen
ngdder
Valngdder
Mandler egnet som valngdder
Kokosngd
Melon uegnet bliver blgd
og slatten
Paradis- egnet skylles, skeeres  fryses uden sukker 12
xbler i kvarte
Parer egnet skylles, skreelles koges 2-5 min. i 20% 12
deles i halve sukkerlage + 1 tsk.
eller bade citronsyre/2 spsk.
citronsaft pr. 1.
Afkgles og fryses i lagen.
Rabarber velegnet skylles, snittes  fryses uden sukker 12
Ribs velegnet skylles, ribbes  fryses uden sukker eller 12
med 2 1/2 dl sukker pr. kg.
Rgnnebar egnet skylles fryses uden sukker. 12
Saft velegnet frugten skylles  fryses uden sukker eller 12
og saften med sukker i mindre
udvindes portioner
Solbzr velegnet skylles, ribbes  fryses uden sukker eller 12

med sukker 2 1/2 dI pr. kg.

Rester af henkogt frugt kan nedfryses i ca. 6 maneder.
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Frugt Egnethed Forbehand- Sukkertilsaetning Opbeva- Bemaerk-

ling ringstid i ninger
maneder
Stikkelsbzr  velegnet nippes, skylles  umodne bar fryses uden 12

sukker, modne moses eller
blendes og rgres med sukker,
for de fryses. Se frysetgdj

side 9
Tyttebar velegnet skylles fryses uden sukker 12
Vindruer uegnet
ZEbler egnet skylles, skrelles Sgdes evt. efter smag 12
deles og koges  og fryses

til mos. Kan

ogsa fryses som
halve, kogt knapt
mgre i en 20%
sukkerlage + 1 tsk.
citronsyre/2 spsk.
citronsaft

pr. liter.

Fryses efter afkg-
ling i sukkerlagen.

FRYSNING AF GRONSAGER

Holdbarhed: 3-12 mdr.

De fleste grgnsager skal blancheres - undtagen f.eks. lgg, peberfrugt,
peberrod, ingefer, aubergine, avocado og krydderurter (f.eks. purlgg,
persille m.m.).

Blanchering

Blancheringen (kortvarig kogning) bevirker, at enzymvirksomheden
standses. Derved bevares smag, farve og vitaminindhold bedst.
Grgnsagerne renses og skares i mindre stykker, legges i en sigte eller
tradkurv og senkes ned i rigeligt kogende vand. Det er praktisk at blan-
chere fa gronsager ad gangen. For at modvirke mgrkfarvning, kan blan-
cheringsvandet tils@ttes 1 tsk. citronsyre eller 2 spsk. citronsaft. Blanche-
ringstiderne for de forskellige grgnsager er opgivet i tabeller side 108. Fra
det kogende vand s@nkes grgnsagerne ned i koldt vand (evt. isvand), og
afkgles her til de er kolde. Afdryppes derefter i en sigte, inden de pakkes
og indfryses.
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Optoning og tilberedning

Frosne grgnsager optges ikke fgr kogningen, men legges i letsaltet,
kogende vand. Kogetiden er halvt s lang som normalt og beregnes fra
det gjeblik, vandet igen er i kog. M@&ngden af kogevandet beregnes efter,
hvor meget man kan bruge til sauce, suppe eller stuvning bagefter. Grgn-
sagerne kan koges mgre i ganske lidt vand, hvis de dekkes af et tetslut-
tende 1ag og star over svagt blus.

Frosne grgnsager kan bruges i rakostsalater, men skal spises straks, nar
de er tget op. Optgningen varer 1 dggn i kgleskab i emballagen, 4-6 timer
ved kgkkentemperatur eller 2 timer, hvis pakken legges i koldt vand.

Agurkesalat

optges i marinaden, der gerne ma vere sterk, fordi der trekker vand ud
af agurkeskiverne under optgningen og fortynder den.

Persille

skylles, tgrres og grove stilke fjernes. Pakkes i smé fryseposer. Nar per-
sillen skal bruges, nulres pakkerne i frossen tilstand, og persillen er klar
til brug.

Krydderurter
skylles, tgrres og fryses ned i passende portioner i sma poser.

Peberfrugter skal ikke blancheres.
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Gregnsager  Egnethed Forbehand- Blancheringstid Opbeva- Bemeerk-
ling ringstid i ninger
maneder
Agurker, uegnet
hele
Agurkesalat  egnet vaskes, snittes 12 optgs i eddi-
i tynde skiver kemarinade
uden vand
Artiskokker  Kun bunden skylles, koges,  ca. 15 min. 12
egnet bladene fjernes
og bunden
gores klar
Asier/greskar uegnet
Asparges, egnet skylles, det 3 min. 6
grgnne treede skaeres
fra
Asparges, egnet skrelles, 3 min. 6
hvide deles
Aubergine mindre kun tilberedt 3
egnet i retter
Avocado mindre Kun som mos 3
egnet tilsat citron-
saft
Bladselleri  egnet skylles, skeres 2 min. 12 mister sin
i stykker sprgdhed,
derfor ikke
egnet til at
spises ra
Blomkal egnet skal deles i 2-3 min. 12
buketter, skylles
Broccoli egnet deles, skylles 2-3 min. 12
Bgnner velegnet skylles, ribbes, 3 min. 12
evt. deles i
mindre stykker
Champignon mindre skylles, deles i 3
egnet halve eller
skiver, svitses i
smgr
Fennikel egnet deles i kvarte 4 min. 4

eller halve
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Gregnsager  Egnethed Forbehand- Blancheringstid Opbeva- Bemeerk-
ling ringstid i ninger
maneder
Graskar uegnet
Grgnkal velegnet skylles, ribbes 2 min. 12
blancheres,
hakkes
Gulergdder  velegnet skralles, skeres 2 min. 12
i skiver el.
terninger
Hvidkal velegnet renses, snittes 4 min. 12
Ingefer velegnet renses, 12
Krydderurter egnet hakkes eller ingen se side 107
fryses hel
Log egnet pilles, snittes 4
svitses i smgr til
de er klare
Majroer egnet renses, skaeres 3 min. 12
itern
Majs velegnet hele kolber hele 10 min. 12
eller kerner kerner 2 min.
Pastinak egnet renses, skares 2-3 min. 12
i skiver
Peberfrugt  velegnet vaskes, frgene ingen 6 Kun egnet
fjernes, skeres til retter- ik-
i strimler ke egnet til
at spise ra
Peberrod velegnet renset 12
Persillerod egnet renses, skares 2-3 min. 12
i skiver
Porre velegnet renses, skylles 3 min. 12
skares i skiver
Radiser uegnet
Rosenkal velegnet renses, skylles 3 min. 12
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Grgnsager  Egnethed Forbehand- Blancheringstid Opbeva- Bemaerk-
ling ringstid i ninger
maneder
Rgdbeder egnet koges, skrzlles 12
skeres i skiver,
fryses i eddike-
lagen
Rgdkal egnet feerdigtil- 12
beredt
Salat, grgn  uegnet
Selleri egnet vaskes, skrelles 2 min. 12
skaeres i terninger
Skorzoner-  egnet 4 min.
rgdder
Spinat skylles, pilles, 3 min.
blancheres, evt.
hakkes
Squash mindre egnet  renses, udskives, 5-6
ristes i smgr, eller
tilberedes i retter
Tomater egnet flas, skeeres i ingen 12 kan bruges
bade eller i retter. Ikke
skiver. Tilbere- egnet til at
des som puré - spise ra
réd eller kogt
Arter velegnet baelges 2 min. 12
FRYSNING AF K@D
Fersk ked

Bade okse-, kalve- og svinekad er velegnet til frysning, men jo stgrre fedt-
procent, jo mindre holdbarhed.

Holdbarhed: Oksekgd
Holdbarhed: Magert svinekgd ..
Holdbarhed: Kalve-, lammekgd
Holdbarhed: Fedt svinekgd

ca. 10-12 maneder ved minus 18°
6-8 maneder ved minus 18°
6-8 maneder ved minus 18°
3-4 maneder ved minus 18°

Kgdet skal veere friskslagtet, men eftermodnet, svinekgd 1-2 dage, kalve-
kad 3 dage og oksekgd ca. 8 dage. Kgdet parteres i stykker, der passer til

familiens middag.
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Saltet og letsaltet, roget kod

har kun begrenset holdbarhed (2-6 mdr.) og skal pakkes ekstra omhygge-
ligt ind, da lagen kan treekke ud under frysningen og rgget kgd kan give
lugt og smag til andre madvarer.

Koteletter
skares ud og legges sammen med dobbelt lag frysefilm imellem stykkerne.

Hakket kad og fars

Jo federe kgdblanding, jo mindre holdbarhed. Findelt kgd har en stor
overflade og vil derfor altid nemt blive inficeret. Er kgdet tilmed fedt-
holdigt, bliver det hurtigt harskt. Kgdet skal derfor fryses umiddelbart ef-
ter hakningen. Hakket kgd skal presses sammen, og foliet skal slutte taet
til kgdet, sa der ikke er luft imellem. Ved indpakning af bgf og karbona-
der, legges dobbelt lag frysefilm mellem stykkerne. Man skal s& vidt mu-
ligt undga at krydre hakket kgd og fars for frysningen, da salt fremmer
harskning, men ogsé fordi krydderierne mister deres aroma under frys-
ning. Holdbarhed: ca. 3 maneder ved minus 18°.

Leverpostej

Den ré fars krydres rigeligt, fordi en del af smagen gér tabt under frysnin-
gen. Den fyldes i forme og fryses. Postejen bages fgrst, nar den skal spi-
ses og er siledes meget velsmagende, hvorimod en bagt, frosset leverpo-
stej bliver tgr og smuldrende. Holdbarhed: ca. 6 maneder ved minus 18°.

Medisterpglse

Farsen krydres ekstra godt og fryses ra. Tarmene ma ikke fyldes for me-
get, da farsen udvider sig under frysningen. Holdbarhed: ca. 3 méaneder
ved minus 18°.

Blodpglse fryses pa samme made.

Indmad

Lever: 6-8 mdr.

Hjerte, nyre og brissel: Ca. 3 mdr.
Tunge, fersk: Ca. 3 mdr.

Tunge, sprengt: Ca. 2 mdr.

Sylte

kan fryses hel, men mager sylte kan smuldre ved udskaringen. Den kol-
de sylte kan skares i skiver, der legges taglagte med frysefilm mellem
skiverne. Holdbarhed: 3-5 uger.
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Fjerkrae

Fjerkre skoldes, plukkes, svides og udtages. Fjerkraeet og indmaden
renses og skylles grundigt og tgrres godt. Overflgdigt indvoldsfedt fjer-
nes, da det nedsatter holdbarheden. Indmaden pakkes ind og fryses for
sig. Holdbarhed: Fedt fjerkra (@&nder, gas, hgns) ca. 5 mdr., magert fjer-
kra (kylling, kalkun) 8-10 mdr.

Vildt

Vildt skal heenge nogle dage inden frysningen for at modne. Radyr og ha-
rer ca. 5 dage, fuglevildt ca. 3 dage, vildender dog kun 1-2 dage. Store
dyr parteres i passende stykker. Harer kan fryses hele eller 1ar og forben
fryses for sig. Fuglevildt plukkes eller flas, udtages og renses. Vildt
spakkes fgrst efter frysningen, da det ellers kan blive harskt. Holdbarhed
ca. 8 maneder ved minus 18°.

Optoning og tilberedning
Under frysningen sprenges en del celler i kgdvavet og noget af kgdsaf-
ten vil sive ud, nar kgdet tgr. Frosset kgd bgr optges i kgleskab.

Eg

g kan fryses, men ikke i skallen, der vil sprenges under frysningen.
Aggene slas ud, deles i hvide og blomme eller piskes let sammen.
Aggeblomme eller ®ggemasse skal tilsattes lidt salt eller sukker for at
bevare sin rigtige konsistens. Der beregnes 1/2 tsk. salt eller 1 spsk. suk-
ker til 5 hele ®g eller 5 &ggeblommer.

Aggehvider fryses uden tils@tning og kan piskes stive efter optgning.
Holdbarhed ca. 6 maneder for blomme og blanding af blomme og hvide.
Aggehvide ca. 8§ mdr.

Gratiner
kan fryses ra, s@ttes uoptgede i kold ovn. Bagetid ved 175° 1 1/2-2 timer.
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FRYSNING AF FARDIGLAVEDE RETTER

I mange tilfelde kan det have betydning, at maden er faerdig og kun skal
varmes.

Ferdiglavede retter, sdsom gratin, paté, pie, pizza, madterte m.m., der er
nedfrosset ved minus 18°, kan holde sig 1-3 maneder. Dette ggr sig ogsa
gxldende for sammenkogte retter, som f.eks. gullasch, bgf stroganoff,
brunkal og labskovs.

Kogt ked

Suppe og kad fryses hver for sig. Kgdet smager som friskkogt, nar det
skeres 1 skiver og varmes i en veltillavet sauce af suppen, og friskkogte
grgnsager blandes i eller serveres til.

Forloren skildpadde

Det kogte, pressede, afkglede kgd skares i terninger, der pakkes i fryse-
folie. Frikadeller og boller, bade af kgd og fiskefars, og suppen fyldes i
fryseemballage og alt nedfryses. Det er da nemt at lave saucen til og var-
me fyldet deri.

Kogte gronsager, mayonnaise, hollandaise- og fede sgge-
saucer
egner sig ikke til nedfrysning.

FRYSNING AF FISK
Fisk er letfordervelige og skal derfor udtages og renggres lige efter fang-
sten. Fisk kan fryses hele, parteret eller i filet er. Ituskaren fisk pakkes i
frysepose og nedfryses sa hurtigt som muligt. Hel fisk kan glaseres. Den
fryses uden indpakning ca. 1 dggn, dyppes derefter nogle gange i koldt,
kogt vand og fryses igen. Der l&ggger sig da et islag omkring fisken, der
forhindrer luftens pavirkning og dermed harskning af fisken.

HOLDBARHED

Fed fisk, f.cks. sild, al og laks: 2-3 mdr.

Halvfede fisk, f.eks. forel, makrel, tun og aborre: 2-3 mdr.

Magre fisk, f.eks. skrubber, rgdspetter, sgtunge, sej og hornfisk: 3-6 mdr.
Skaldyr: 3-5 mdr.

Raget og gravet fisk, marinerede sild, kryddersild o.lign. i eddike-
lage, kaviar og torskelever: 1/2-1 mdr.

Torskerogn (ra eller kogt): 6 mdr.
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Fiskefars (ra, kogt eller stegt): 1-2 mdr.
Fzerdige fiskeretter er mindre egnede, konsistensen forringes.
Fisk i gelé er ligeledes uegnet.

Optoning, tilberedning og anvendelse

Optgning er ikke ngdvendig. Fisken legges direkte i kogende vand med
1 spsk. salt og 3 spsk. eddike pr. liter, eller den paneres og dybsteges el-
ler steges pa pande. - Af frosset, optget fisk kan laves fiskefars, som bli-
ver meget velsmagende. Optget fisk skal tilberedes med det samme, da
den meget hurtigt fordaerves. Fisk til fiskefars optges i kgleskab.
Skaldyr optges bedst i kgleskab.

FRYSNING AF BAGVARK OG DEJ

Fordelen ved frysning af bagvark er, at man laver to- eller tredobbelt
portion og ved nedfrysning sikrer sig frisk bagverk, uden at skulle be-
gynde forfra med tilberedningen.

HOLDBARHED

Magert bagvaerk, f.eks. rugbrgd, fransk- og grovbrgd, bagvark af suk-
kerbrgdsdeje: 4-6 mdr.

Fedt bagveerk, f.ecks. mgrdej (tertebunde, linser, medaljer m.m.),

rgrte deje (formkager, bradepandekager m.m.),

gaerdeje (horn, snegle m.m),

kransekage, vandbakkelser: 3-4 mdr.

Mange af dejene kan fryses ubagte, sdsom mgrdej, vandbakkelse-dej og
gardej, hvis der tils@ttes dobbelt germangde.

Surdej er velegnet til nedfrysning. Optges i kgleskab et par dage og der-
nast ved kgkkentemperatur et par dage.

Geer er ogsa velegnet til nedfrysning. Holdbarhed ca. 6 mdr.
Optges langsomt i kgleskab (ca. 3 timer) for at bevare gerens h&veevne.
Gearen bliver flydende under optgningen.

Eksempler pa optoning af bagveerk

Franskbrgd/grovbrgd optges ved kgkkentemperatur 3-4 timer eller i ovn
ved 150° i ca. 45 min.

Boller, horn, wienerbrgd optges ved kgkkentemperatur ca. 45 min. eller
iovn ved 170° i ca. 10 min.

Formkager optges ved kgkkentemperatur i Igbet af 3-4 timer.
Sammenlagte lagkager optges ved kgkkentemperatur ca. 3-4 timer.
Pyntes efter optgning.
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HENKOGNING

Henkogning kan kun foretages 1 rigtige henkogningsglas med dertil
hgrende 1ag, der kan lukkes luftteet med en gummiring. Ved tilstreekkelig
opvarmning gdelegges de tilstedevarende bakterier, og gummiringen
suger ved afkgling laget lufttzet til, sa nye bakterier ikke kan treenge ind.
Henkogt frugt skal opbevares tgrt, mgrkt og under 10°. Ved hgjere tem-
peraturer kan indholdet i glasset blive sé lunt, at lufttrykket udefra mind-
skes, og laget lgsner sig. Glas skal veere fejlfrie, uden brist eller skar.
Gummiringene elastiske, opbevaret i talkum, nér de ikke bruges. Bgjlen,
der spendes pa for kogningen, bevirker, at laget kan lgftes en ubetyde-
lighed under opvarmningen, sa luften kan slippe ud. Den trykker under
afkglingen laget ned. Glas med lag og bgjler fremstilles ikke mere. Nu
fas glas, hvor laget lukkes med patentlukning.

Glassene vaskes i sulfovand, skoldes, efterskylles i en Atamonoplgsning
og tgrres med bunden i vejret.

Henkogning af
grgnsager, fisk, skaldyr og kgd kan ikke tilrades i dag, hvor man har mu-
lighed for frysning.

Henkogning af frugt

Den rensede, evt. findelte frugt fyldes rd i Atamonskyllede henkog-
ningsglas. Undtagelsen er parer og ®bler, der forkoges for ikke at blive
mgrke, se side 54 og 77. Sukker eller sukkerlage haldes ved. Glasset ma
fyldes teet og hgjt med ra frugt, da den falder sammen ved henkogningen.
Lagen fyldes ikke helt op, da der skal vere plads til ekstra saft fra frug-
ten. Henkogningstiden for frugt er ikke tilstraekkelig lang til, at lagene
kan binde, hvis ikke opvarmning og afkeling sker meget langsomt.
Der henvises til opskrifterne i frugt-afsnittet.

Henkogning af grensager og ked ma frarades.
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Henkogningstiden

i opskrifterne gelder for 1/2 og 1-liter glas. Stgrre glas krever lengere
henkogningstid. Nar glassene er helt kolde fjernes bgjlerne og man
préver, om laget binder. P& glas med patentlukning, dbnes spendet og
man prgver, om laget binder, derefter lukkes spandet igen.

Man kan henkoge i:
Henkogningskedel

Glassene stilles tat pa risten i kedlen, men siderne ma ikke rgre hinan-
den. Lave glas med flade bgjler, kan stilles oven pa hinanden. Kedlen fyl-
des med vand af samme temperatur som lagen i glassene og i samme hgj-
de. De underste glas, ma gerne dekkes med vand, da det ikke kan tren-
ge ind i glasset pa grund af gummiringen, og bgjlen. Nar kedlen er fyldt
med vand, ma blusset gerne vere kraftigt. Temperaturen aflases pa ter-
mometret.

Gryde

I en ganske almindelig gryde kan glassene stilles pa en rist eller et lag
aviser. Hvert glas kan pakkes ind i avispapir, sa de undgér at stgde mod
hinanden. Vand fyldes pa som i kedlen. Gryden dekkes med et ttslut-
tende lag. Temperaturen kan ikke afleses, men henkogningstiden bereg-
nes fra det gjeblik, man kan hgre det boble svagt.

Ovn

Der anvendes kun lave glas, der stilles direkte i bradepanden. Et glas med
vand og termometer stilles i det ene hjgrne. Der kommes 3/4 liter vand i
bradepanden. Denne stilles pa nederste rille i den kolde ovn. Ovndgren
lukkes. Termostatovne indstilles altid pa 140°, og efter ca. 2 timer skul-
le termometret vise 85°, og der skrues ned for ovnen til 100°, hvorefter
glassene star 30 min. Ovnen slukkes. Efter 10 minutters forlgb, tages
glassene ud.

Frugt til sukkersygepatienter kan henkoges med sedemiddel. Fremgangsma-
den er den samme.
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SALTNING AF K@D

Kgdet skal vare af fineste kvalitet og nedlaegges i stenkrukker, (plastic-
beholdere godkendt til madvarer), emaljespande, hvis emaljen er hel,
samt trekar (brug ikke fyrretre, der kan give afsmag). Galvaniserede
spande ma aldrig bruges, da det kan give afsmag og i verste tilfeelde for-
giftning. Krukker eller spande renggres fgr brugen.

Et saltkar ma aldrig daekkes luftteet til,

men gverst l&gges en trarist, der er tilstrekkelig tung til at holde kgdet
under lagen. Saltkarret skal sta kgligt og mgrkt.

Saltlage til opbevaring af ked i laengere tid (ca. 2 mdr.).
Til hver liter vand bruges: 250-300 g groft salt.

Kgdstykkerne gnides fgrst grundigt med ekstra salt. I bunden af karret
drysses et lag salt. Det kgd, der skal saltes lengst, l&gges nederst i kar-
ret. Saltlagen, der blot rgres kold sammen, haldes over. Kgdet skal vere
helt dekket, og et pres leegges pa. Man skal ikke leegge svinekgd, okse-
kad og kalvekgd i en felles lage, men holde hver kgdsort for sig. Opbe-
var kgdet ved hgjst 10°; gerne i kgleskab.

oBS

Om sommeren bgr man ikke have mere kgd i saltlage, end man kan op-
bevare i en krukke i kgleskabet.

For brugen
Fgr brugen skal det saltede kgd udvandes. Vandet skiftes hyppigt.

Saltning af flaeskekod for regningen
Hvor mange liter lage gar der til, og hvor lenge skal kgdet saltes?

Skinker: 10 kg - ca. 6 liter saltlage i 4 uger, udvandes 8 timer, lufttgrres
4 dggn.
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Skinker: 5 kg - ca. 4 liter saltlage i 2 uger, udvandes 3 timer, lufttgrres 2
dggn.

Bayonneskinke: -ca. 3 liter saltlage i 3 dage, udvandes 1 time, lufttgrres
1 dggn.

Hamburgerryg: - ca. 3 liter saltlage i 2 dage, udvandes O timer, lufttgrres
1/2 dggn.

Filet: - ca. 3 liter saltlage i 2 dage, udvandes O timer, lufttgrres 1/2 dggn.

Frosset ked
legges uoptget i saltlage og saltes 1-2 dage lengere.

Sukker-saltlage til letsaltning i kortere tid
Til hver liter vand bruges: 150 g groft salt, 2 spsk. sukker

Lagen rgres sammen kold, stir et par timer, til saltet er smeltet og heeldes
over kgdet, der holdes nede med et let pres. Denne lage egner sig til let-
spreengning af fjerkree, saltkgd til paleeg (kalve- eller okselartunge), ham-
burgerryg, svinekam eller filet. Kgdet gnides let med salt, og legges i
saltlagen 2-3 dggn. Opbevares i kgleskab.

Fransk sukker-saltlage
Til hver liter vand bruges: 200 g groft salt, 60 g farin, 2 peberkorn,
1 lille stykke hel ingefeer, 1/4 tsk. timian, I laurberblad.
Alt rgres sammen og bringes i kog. Lagen afkgles og er velsmagende til
kalve- eller oksetunge, samt til saltkgd til palaeg eller svinekam til varm
ret.

Spraengt oksekod

Tverreb, spidsbryst, tykbryst, mellembryst, tyndbryst, bov, yderlar med
lartunge og tunge saltes i sukkersaltlage 5-6 dage alt efter kgdstykkernes
stgrrelse.

Saltning og rogning forkorter kadets holdbarhed i fryseren.
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Kalvekod, saltet

Kalvekgd egner sig ikke sa godt til saltning i leengere tid, men letspraen-
ges i stedet. Tunge, bov, bryst eller 1ar leegges i sukkersaltlage 2-3 dage.

Torsaltning af fjerkrae og mindre stykker kod, der skal let-
spraenges
Til 1 kg kpd beregnes: Ca. 50 g groft salt, 1 tsk. sukker.

Til en due beregnes séledes ca. 2 spsk. salt, og 1/2 tsk. sukker. En and pa
4 kg krever 200 g salt og 4 tsk. sukker. Salt og sukker blandes godt. Kg-
det gnides hermed. Fjerkre gnides eller drysses ogsd indvendig.
Kgdstykkerne lgges i en skal pa lidt af saltblandingen. Resten drysses
over. I Igbet af kort tid dannes lidt lage, hvori kgdet vendes med mel-
lemrum, ligesom den dannede lage @gses over kgdet. Sma stykker fjerkre
let-spreenges sdledes 1/2-1 dggn, stgrre stykker fjerkree 1-2 dggn. Pa
samme made kan man pa 1/2-1 dggn letspreenge svinekam, svine-
mgrbrad, kalve- og okselartunge, tyndt oksebryst og lignende. Kgdet be-
skyttes med et klede eller en sigte, men dakkes ikke lufttat til og stilles
i kgleskab. Kgdet kan skylles et gjeblik i rindende vand eller blot tgrres,
for det leegges i kogende vand og koges.

HJEMMERGGNING MED TRZASYRE
ma absolut frarades.

Plasticbeholdere til salthing og syltning skal vaere godkendt til madvarer
ellers - kan de vaere skadelige at anvende, og mé ikke deekkes lufttaet til.
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SALTNING AF FISK

Fisk er letfordervelige og bgr konserveres sa hurtigt som muligt efter
fangsten.

Saltning er den bedste opbevaringsmetode til sild og kan ogsa anvendes
til makrel og al. Fisken ma ikke komme i vand, men kan evt. blodsaltes
for den egentlige saltning.

SALTEDE SILD MA ALDRIG DAKKES LUFTTAT TIL.

Sild, saltede (spegesild)

Hertil anvendes den fede hgstsild.

4 kg sild, 1 kg groft salt, 50 g sukker.
Sildene gelles d.v.s. befries for galler og vedhangende tarm. Hovedet
fjernes, hvis man skal spare plads. Er sildene ikke kommet direkte fra
fangsstedet eller er opbevaringsforholdene mindre gode, blodsaltes de
for den egentlige nedsaltning, d.v.s. de neddrysses med salt, ca. 50 g salt
pr. kg sild, og henstilles nogle timer, sa blodet kan traekke ud. Derefter ta-
ges de op, stryges fra hoved mod hale og nedsaltes.
Sildene legges lagvis med en blanding af salt og sukker i rene krukker,
treekar eller plasticbeholdere. @verst og nederst leegges et godt lag salt pa
ca.2 cm. Sildene anbringes med bugen nedad skiftevis med hoved og ha-
le mod hinanden, siledes at de forskellige lag sild kommer til at ligge
vinkelret pa hinanden. Pres leegges pa. Opbevares kgligt - hgjst 10°. Kan
anvendes som spegesild efter ca. en maneds forlgb.

BEMARK:

Hyvis saltet ikke danner lage i Igbet af 2-3 dage, bgr sildene overh®ldes
med en kogt, kold saltlage af 300 g salt pr. liter vand.

Se Den hvide Frokostbog side 7, om videre behandling af
spegesild og forskellige forslag til marinader. Holdbarhed
for feerdiglavede sild: 8-10 dage i koleskab.

Kan fryses i marinaden i 3 uger.
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Kryddersild

4 kg sild, 750 g groft salt, 200 g farin, 1 spsk. nelliker, 1 spsk.
muskat, 2 tsk. peber, 2 tsk. paprika, 2 tsk. sennepspulver.

De gzllede sild legges nogle timer i halvt eddike og halvt vand. Opta-
ges, aftgrres og nedpakkes lagvis med en blanding af salt, sukker og
krydderier i rene beholdere efter samme fremgangsmade som foran be-
skrevet. Pres laegges pa. Stilles kgligt hgjst 10°. Kan anvendes efter ca.
en maneds forlgb.

Ansjoser
Hertil anvendes sma sild eller brislinger.
4 kg sma sild eller brislinger, 500 g groft salt, 50 g sukker, 1 spsk.
peber, 1 spsk. allehdnde, 1 spsk. nelliker, 1 spsk. paprika, 5 laur-
beerblade.
Sildene blodsaltes et par timer med 50 g groft salt pr. kg sild. De tages
op, stryges af og saltes ned som forklaret under kryddersild.
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Varekundskab

Atamon

Atamon konserverer syltetgj, marmelade, saft, frugt og grgnsager, syltet
i eddike. Stér der f.eks. i en opskrift benzoesyre eller benzoesurt natron,
kan man bruge Atamon, der har den helt rigtige sammensa&tning. Ata-
mon fés i pulverform eller flydende. Atamon rgres direkte i syltetgjet ef-
ter kogningen, da en del af konserveringsevnen gér tabt, nar det koges
med.

Syltetpj og marmelade: 1 tsk. Atamonpulver konserverer 2 liter syltetgj
eller marmelade. Til 1 liter beregnes 1/2 tsk. 1 brev Atamonpulver inde-
holder 7 tsk. og konserverer saledes 14 liter syltet@j eller marmelade.
Saft: 1 tsk. Atamonpulver konserverer 4 liter saft. Til hver liter saft bru-
ges 1/4 tsk. 1 brev Atamonpulver konserverer saledes 28 liter saft.
Eddikesyltning: 1 tsk. Atamonpulver konserverer 1 liter eddike, 1 brev
Atamonpulver konserverer séledes 7 liter eddike.

Flydende Atamon: 2 tsk. svarer til 1 tsk. Atamonpulver.

Citronsyre

fas i pulverform og bruges til at udtraekke saften af ber, frugt m.m.
Citronsyre er ikke et konserveringsmiddel.

Syltekrydderier

Blandede Melatin syltekrydderier er den smagsmassigt rigtige sam-
mens@tning af hvid og sort peber, sennepsfrg og chilipeber. Pakket i en
praktisk pose, der taler kogning, og som kan ligge i syltekrukken uden
at briste. Alle krydderierne kan séledes nemt fjernes pa en gang, nar
smagen er tilpas.

Melatin, Bla
Til gelé og marmelade med lidt sukker, se side 6

Melatin, Gul
Til gelé og marmelade, se side 7.

Melatin, Hvid
Til frysetgj, se side 9.
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Melatin, Rod
Til syltetgj og marmelade, se side 7.

Melatin, Red uden konservering
Til syltetgj og marmelade, se side 7.

Melatin, Gron
Til syltetgj og marmelade uden sukker, se side 7.

Non-oxal

Oxalsyren i rabarber og spinat kan ga i forbindelse med kalken fra den
gvrige kost og séledes hindre organismen i at udnytte den.

Non-Oxal, som er dobbeltrenset kalciumklorid, neutraliserer oxalsyren.
Non-Oxal er gkonomisk i brug, der skal blot tilsettes 2 tsk. pr. kg rabarber
eller spinat. Non-Oxal er nemt at anvende, idet det kan tilsettes pa et hvil-
ket som helst tidspunkt af tilberedningen.

Melatin syltepapir

Nar syltetgj er haeldt varmt op, kan glas, krukker og flasker straks bindes
til med Melatin syltepapir. Syltepapiret fugtes som anfgrt i brugsanvis-
ningen.

Det bliver glat og glasklart, nér det er tgrt. Da syltepapir ikke er aroma- og
vandtaet, bgr syltetgjet efter 1-2 uger overbindes med folie eller dekkes
med plastic eller skruelag. Grunden til, at De ikke kan ggre det med det
samme, er, at der danner sig vanddampe pa syltepapiret. Disse vanddampe
falder ned pa syltetgjet, og skal derfor fordampe inden den sidste overbind-
ing, ellers vil syltetgjet lettere mugne.

Melatin syltepapir forhandles i breve med indlagte markesedler til glasse-
ne.

Vanila

Vanila indeholder @gte vanille, fint pulveriseret, sa alle smagsstofferne ud-
nyttes. Vanila giver den kraftigste smag, nar den tils@ttes efter kogningen.
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