Græskar syltet med ingefær, (ca. 1 1/4 l.)

1 kg. Græskar eller 600 g. skrællet kerne fri græskar kød.

For lage.
½ l. kogt kold vand

½ spsk. Salt

1 dl. eddike

Sukkelage.
½ l. vand

600-700 g. melis

3 tsk. støt eller

2 breve hel Tawana ingefær (20 g.)

½ tsk. atamon pulver eller

1 tsk. flydende atamon

Græskarret flækkes på langs. Kærnerne skrabes ud med en spiseske. Græskarret skares i 1 ½ cm. Brede stænger, der skrælles med kartoffelskræller. Græskarstykkerne lægges i vand med salt og eddike 1 nat og afdryppes. Lagen kasseres.

Frisk vand bringes i kog.

Græskarstykkerne hældes i og koges 5-10 min.
Sukkeret tilsættes. Græskarstykkerne koger videre i sukkerlagen, tilsat ingefær, til de er møre og evn. Klare, højst 5-10 min.

Frugten lægges i glas. Lagen koges ind 5 min. Atamon røres i. Lagen hældes i glassene der bindes til.
>

Græskar syltet med Vanille.

Opskrift og fremgangsmåde som ovenfor, dog bruges 3 tsk. Vanille i stedet for 3 tsk. støt ingefær. Vanille tilsættes efter kogningen.

>

Græskar:

Græskar er aflange eller runde, gule eller grønne frugter. De er meget vandholdige og smager ikke af meget.

Syltede med sukker og krydderier, hvis smag let optages i frugtkødet, kan det blive velsmagende.

Sæson: august-oktober med højsæson i september.

Svindet er stort, ca. 400 g. på. Indkøb af 1 kg.
