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Professionel forarbejdning Kreative retter Friske og smagfulde ravarer

SOLES CANTINA

Tilbehar

PICKLES

Pickles som kan anvendes til hjemmelavet remolade
Antal 1 -2 glas, ca. 1,5 liter

Ingredienser

Lage

= 350 geddike
= Sgdemiddel eller Honning svarende til 200 g sukker (vil du bruge sukker sa anvend rgrsukker)
= 1tsk. Salt

Jaevning

= 25 gkartoffelmel

= 1dlvand

= 3 tsk. sennepspulver 10 g

= 1% tsk. Karrypulver (Gerne Madras Karry)
= Y5 tsk. gurkemeje

= 1 tsk. paprika (Gerne Edelsiif?)

Grgntsager

= 150 g broccoli

= 2 staengler bladselleri ca. 60 g - ogsa kaldet blegselleri
= 250gagurk

= 200 glgg (Mix gerne rgdlgg & gule lgg)

= 200 g gulerod (Mix gerne i forskellig farve)

= 2 stk. rgd peberfrugt ca. 200 g

www.soles-cantina.dk



Tilsmagning

= 1tsk. Salt
= Friskkveernet hvid peber

Sadan ggr du

Rens dine grgntsager og skeer dem i meget sma stykker.

Heeld eddike, sukker og salt i en gryde og kog op til sgdestof / honning / sukker er oplgst.
Laeg alle grgntsager i lagen og giv dem et opkog.

Rgr krydderier, mel og vand sammen til din jeevning,.

Jeevn din lage med jeevningen

Rgr rundt i gryden med eddikelage og grgntsager, mens det koges igennem i et par minutter.
Smag til med salt og peber inden du hzelder din pickles pa skoldede og atamon skyllede glas.
Opbevares pa kgl.

Din pickles bliver bedre af at sta et par dage, inden den tages i brug.

0 Pickles kan holde sig 2-3 maneder pa kgl.

H\D@NQ\W:PPJ!\’!—‘

Skal du lave remolade blander du pickles og mayonnaise (Gerne Hellmanns) i forholdet 1/1.

@nsker du en fastere konsistens kan du lade din pickles dryppe af i en sigte et par minutter inden du blander med

Mayonnaisen.

Bon Appetit
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