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Picklad rodiok

Antal: recept_2020-08-02_3

Picklad rodIok ar sa enkelt att géra, men denna
syrliga grénsak ar en ordentlig smakhdjare!
Perfekt for olika typer av mexikansk mat, eller
pa en avokadotoast. Standard inom pickling av
gronsaker ar en 1-2-3 lag, som innebar 1 del
12% éttika, 2 delar socker och 3 delar vatten,
men jag tycker inte att det behdvs lika mycket
socker eller attika, s& min ratio ser lite
annorlunda ut.

Pris: 1 kr

R&dI6k skuren i ringar

1 glasburk som rymmer 5 dl

4 dl vatten

0.75 dl socker

0.5 dl &ttika 24% (dubbelt s& mycket om din &ttika ar pa 12%)

Skala rédldken och skar den i ringar och fyll din glasburk med sa mycket 16k du kan fa plats med.

Ta en gryta och tillsatt 1 dl av vattnet och allt socker. Lat blandningen varmas upp under omrérning tills dess att sockret
helt 16st upp sig i vattnet, blandningen behéver inte koka eller ens ryka.

Ta grytan fran varmen och tillsatt resten av vattnet och blanda val. Nar blandningen har svalnat till rumstemperatur kan
du blanda i &ttikan och sedan halla den 6ver rodioken i din glasburk, s& mycket som far plats sa att I6ken blir helt tackt av
lagen.

Skruva sedan pa locket och stall in burken i kylen. Godast blir det om du later rédldken picklas minst éver natten, men ju
langre desto battre! Denna picklade rédIok haller minst nagra veckor i kylen.
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