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Persiljejarpar med inlagd gurka,

[ ]
morot och kokt potatis
Snabbinlagd gurka 1. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten. Lat morétter koka
Gurka 1 st med potatisen de sista 3 minuterna.
® Vatten1dl

® Socker 3 msk

@ Attiksprit (120/0) 2
msk

©® Saltz krm

Persiljejdrpar
Notfdrs 250 g

® Aggula1st

® Vatten 12 msk
Bladpersilja 5 g
Majssttirkelse 1tsk
® Salt 2 tsk

Lingonskysds

® Vatten 2% dI
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase

Rardrda lingon 25 g
Oxbuljong Y2 forp
Kinesisk soja 2 forp
Majsstdrkelse 1tsk

Till servering
Smdpotatis 400 g
Morot 2 st
Bladpersilja15 g
Rardrda lingon 75 g

Att ha hemma @

Aggula, Attiksprit (1290),

Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

2.Forberedelser: Skala morot och skdr i mindre bitar. Skiva
gurka tunt. Grovhacka all bladpersilja.

3.Snabbinlagd gurka: Blanda vatten, socker, dttika och
salt i en bunke. Vispa sd att sockret och saltet ldser sig.
Vand ner gurka. LAt sta tills servering.

4. Persiljejdrpar: Ligg nétférs i en bunke. Blanda med
@ggula, vatten, bladpersilja, majsstdrkelse, salt och lite
nymald svartpeppar. Forma till 4 st jérpar.

5. Hetta upp lite olja i en stekpanna. Stek jarparna runt om
ca 6 min. Lagg upp pé en tallrik och téick med lock.

6. Lingonskysds: Still tillbaka stekpannan pd spisen.
Tillsdtt vatten, vitvinsvindger, rarérda lingon, oxbuljong
och kinesisk soja. Koka upp och légg tillbaka jarparna,
sjud ca 5 min under lock, tills de ér helt genomstekta.

7. Vispa ner majsstdrkelse (utblandat med lika delar
vatten) i skyn med jarparna. Om sdsen blir for tjock
spdd med lite vatten.

8. Servera persiljejdrpar i ss med kokt potatis, morétter
och inlagd gurka. Toppa med resten av bladpersiljan
och en klick rérérda lingon.



