Ortkvinnan Rose-Maries Recept

Picklade Maskrosknoppar ("Maskroskapris’)

Perfekt till ost, dven av typ camembert, smargdsmat, grillritter ja, allt som picklade
gronsaker och kapris passar till. Ger dessutom en extra kick med vitaminer/mineraler.

[ngredienser:
1.5 dl farskplockade maskrosknoppar (nir de §r grona och outslagna)

1/4 tsk havssalt

Lag:

2 msk gttikssprit (12 %)

2. msk socker

6 msk vatten

58 hir g6 du:

1.

N U A WN

©

Plocka maskrosknoppar, som bist p§ morgonen. (Maskrosor blommar tvd gdnger per
sdsong, sa kan plockas maj-juni och sen igen i augusti).

Skslj knopparna i kallt vatten och torka l5tt med hushsllspapper.

Om det finns en bit av stjilken kvar, klipp bort den nira knoppen.

Tag en ren glasburk och l4gq i knopparna.

Tills3tt saltet och skaka runt s§ knopparna blir tickta.

Tillslut burken med lock och [5t st§ i kylen i 24 timmar.

N3sta dag, koka upp lagen och hill den, lite i taget, direkt dver knopparna (hill inte for
fort d3 glaset ar kallt och vitskan varm, glaset kan spricka d3).

Tillslut burken och still i kylen n3r den &r kall.

L5t den st3 ddr i minst tva veckor. D3 knopparna “flyter” 3¢ det bra att skaka burken lite [5tt
emellanat s3 alla knopparna blir lika picklade. Férvaras i kylen.



