

Her er dit gratis uddrag

Læs i og om bogen ved at klikke rundt i denne smagsprøve. Først og fremmest får du selvfølgelig en stor bid af selve teksten, men vi har også samlet info om bogen og dens forfatter til dig.

 

Rigtig god fornøjelse!
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Om Frøken Jensens Kogebog

Syltning – surt & sødt

Fra Frøken Jensens Kogebog får du her et udvalg på 42 af hendes bedste opskrifter på syltning af både surt og sødt.


	Syltede agurker, asier, græskar, tyttebær, rødbeder, løg, tomater m.m.

	Chutney, pickles, kapers og kompot

	Syltetøj, marmelader og gelé af jordbær, hindbær, brombær, rabarber, stikkelsbær m.m.

	Syltede hyben, mirabeller, blommer og kvæder

	Saft af ribs, solbær, rabarber, hyldeblomst og hyldebær

	Gode råd om alt fra sterilisering af glas til saftsining, skumning og geleringsprøve



Frøken Jensens Kogebog har været grundkogebogen i danskernes hjem siden 1901, og over en million har købt og brugt den. Frøken Jensen hjælper med sikre opskrifter, der giver god mad på bordet. Kogebogen er revideret, så den passer til den moderne families ønsker og madvaner.
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Kristine Marie Jensen.

Født 1858 i Randers. Død 1923 i København.

Frøken Jensens rigtige navn er Kristine Marie Jensen. Hun blev født i 1858 og arbejdede som husholderske i København hele sit voksne liv. Hun samlede alle sine opskrifter og erfaringer og udgav dem i 1901 med titlen Frøken Jensens Kogebog som en hjælp til de kvinder, der var ansat til at sørge for husholdningerne hos andre familier. Kogebogen blev en stor succes og nåede at udkomme i 27 oplag alene i Frøken Jensens egen levetid. Siden da har mere end en million danskere købt og brugt den.

 

Gennem tiden er alle opskrifter blevet justeret, og nye er kommet til, sådan at kogebogen altid er ajour med danskernes aktuelle madvaner. Den seneste revidering er foretaget af den erfarne kogekone, forfatter og madskribent Nanna Simonsen. Syltning – surt & sødt indeholder et udvalg af de bedste opskrifter på syltede grønsager, bær og frugter samt saft fra Frøken Jensens Kogebog. Velbekomme.




SYLTNING

Itakt med at de forskellige bær, frugter og grønsager modnes kan de syltes og kommes på glas. Langt ind i den mørke tid kan de søde syltesager og det aromatiske sursylt så tages frem og nydes som velsmagende souvenirs fra sommeren der gik. Sylt gerne mindre portioner ad gangen så bliver det syltede spist op mens det stadig er interessant.

Tag fryseren til hjælp når det gælder bær, så kan man glæde sig selv og andre med friskt syltetøj i februar. Vær blot opmærksom på at de fleste bær mister deres pektinindhold (geleringsevne) helt eller delvist ved at blive frosset. Så må man spise en lidt tyndere marmelade eller tilsætte lidt pektin (i form af melatin) ved kogningen. Brug rene og tørre glas og opbevar det syltede køligt og mørkt, så er det ikke nødvendigt at tilsætte konserveringsmiddel.

Rengøring og sterilisering af glas

Patentglas med glaslåg eller genbrugsglas med metallåg (fra købt syltetøj) kan vaskes i opvaskemaskine. Vælg det varmeste program og lad det vare mindst 1 time. Så bliver de meget rene, men dog ikke sterile.

Glaslågene tåler denne behandling ligeså fint som glassene, mens genbrugsmetallåg ikke tåler maskinvasken så godt. Efter et par ganges vask går der hul på plastikbelægning på inder- eller ydersiden og så bør lågene kasseres.

Gummiringe til patentglas bør ikke vaskes i opvaskemaskine. I stedet rengøres de ved almindelig opvask og skylles i først rent vand og derefter eddikevand. Lad dem tørre på et rent viskestykke. De bliver ikke sterile, men meget rene på denne måde. Sterile glas og glaslåg får man ved først at vaske og skylle dem omhyggeligt (i hånden eller i opvaskemaskine). Derefter stilles glas og låg med bunden i vejret på en bageplade dækket af bagepapir. Sæt pladen med glas i ovnen, tænd på 160° almindelig ovnvarme og lad dem stå 1 time i ovnen ved denne temperatur. Det steriliserer glassene. Sluk ovnen, luk lågen op og lad glassene stå til de er til at røre ved. Rør kun glassene på ydersiden når de håndteres.

Metallåg og plastiklåg fra genbrugsglas tåler ikke sådan en tur i ovnen. Det gør gummiringe til patentlåg heller ikke. De kan kun vaskes, skylles og tørres som beskrevet ovenfor. Når sylteglassene er fyldte, tørres de af udvendigt og nær kanten med en ren klud opvredet i eddikevand. Og hvis man ellers opbevarer det syltede koldt, altid husker kun at tage af glassene med en ren ske og i øvrigt ikke tager mere frem end der bliver spist, skulle det syltede kunne holde sig meget længe. Og konserveringsmiddel skulle derfor være helt overflødigt.

Det er selvfølgelig bedst at fordele det syltede i så små glas som muligt. På den måde bliver den portion der er taget hul på spist op på overskuelig tid.

Hvis det hjemmesyltede alligevel og mod forventning mugner, skal indholdet straks smides ud. Altså ikke noget med bare at fjerne muggen og en god skefuld omkring den. Mug er usundt, og et mugangreb er meget større end det øjet kan se. Hvis glasset er et genbrugsglas med et låg der ikke kan steriliseres i ovn bør det også smides ud.


Syltede agurker


	4 kg små grønne drueagurker

	400 g perleløg eller små skalotteløg

	6-8 fed hvidløg



SALTLAGE


	4 liter vand

	450 g salt



SYLTELAGE


	3 liter lagereddike

	1½ kg sukker

	3 spsk sennepsfrø

	1½ spsk peberkorn

	2 små røde chilier, halverede (friske)

	4 dildskærme (krondild) eller 2-3 tsk dildfrø

	10-15 cm peberrod



4 - 5 GLAS A 1 LITER

Kog saltlagen og lad den blive helt kold. Skyl agurkerne i flere hold koldt vand og skrub dem evt. med en blød børste. Tør dem i et rent viskestykke. Smag på en lille flis af hver agurk og kasser eventuelle bitre agurker. Prik agurkerne tæt i begge ender. Brug en gaffel eller en strikkepind. Læg agurkerne i en ren plastikspand og hæld den kolde saltlage over. Læg et let pres på så alle agurker holdes under lage. Lad dem trække i 2 dage på et køligt sted.

Læg perleløg og hvidløg i koldt vand i en times tid, så er de nemmere at pille. Pil dem. Hæld saltlagen fra agurkerne og smid den ud. Tør dem grundigt. Bring alle ingredienserne til syltelagen langsomt i kog i en stor stål- eller emaljegryde. Giv agurker, perleløg og hvidløgsfed et kort opkog i syltelagen. Tag dem op og fordel dem i de rene glas. Fordel også krydderierne i glassene. Hæld forsigtigt den varme lage ved, lidt ad gangen så glassene ikke sprænger. Stil glassene til afkøling, læg et tørt og rent klæde over dem. Når de er helt kolde lægges 3-4 skiver skrællet peberrod ned blandt de øverste agurker i hvert glas. Peberroden giver en god smag og virker oven i købet konserverende.

Luk glassene med rene og tørre låg og lad agurkerne trække køligt i mindst 2 uger før de spises. Opbevares mørkt og køligt i op til ½ år.



Syltede asier


	4-5 asier, 4-5 kg



SALTLAGE


	2 liter vand

	250 g salt



SYLTELAGE


	125 g perle- eller skalotteløg

	1 ¾ liter lagereddike

	10-12 g tørret ingefær eller 4 små stykker

	750 g sukker

	1½ tsk sort peber

	4 stk. lang sort peber (‘syltepeber‘)

	2 tsk sennepsfrø



4 GLAS A 1½ LITER

Kog saltlagen og lad den blive helt kold. Skyl, skræl og og flæk asierne. Udhul dem med en ske, tør dem i et rent viskestykke og læg asiebådene i en beholder. Hæld saltlagen over og lad det trække et døgn. Hold evt. asierne nede i lagen med en omvendt tallerken. Tag asierne op og tør dem i et klæde. Fordel dem i de rene glas (evt. halveres asierne).

Læg skalotteløgene i koldt vand i en times tid, så er de nemmere at pille. Pil dem. Kog eddike og sukker op, tilsæt løg og krydderier og lad det koge sammen i 4-5 min. Hæld den kogende lage over asierne og fordel krydderier og løg i glassene. Læg et stykke pergamentpapir over hvert glas og et viskestykke ud over dem alle og lad asierne blive helt kolde.

Luk glassene til. Lad asierne trække køligt i mindst 2 uger før de spises. Opbevares mørkt og køligt i op til ½ år.


TIP Smagen af lang sort peber, også kaldet syltepeber, er helt speciel og meget aromatisk. Smagen er en del af den klassiske asiesmag. Engang var lang sort peber at finde på hylderne hos alle købmænd, nu er de aflange (2-3 cm) sorte frugtstande blevet mere sjældne. Men de fås stadig i specielle krydderiforretninger.





Syltede rødbeder


	2 kg nykogte og helt møre rødbeder

	4-5 cm skrællet peberrod i tynde skiver



SYLTELAGE


	2½ dl vand

	¾ liter lagereddike

	350-400 g sukker

	3 laurbærblade

	6 nelliker

	15 allehåndefrø

	10 peberkorn

	2-3 dildskærme eller ca. 1½ tsk dildfrø

	2-3 spsk salt

	3 fed hvidløg



2 - 3 GLAS A 1 ½ L

Gnub skindet af de kogte rødbeder og skær dem i skiver. Læg skiverne i rene glas, sammen med peberrodsskiverne. Peberroden giver en god smag og virker oven i købet konserverende.

Kog vand, eddike, sukker og krydderier sammen til en lage. Smag til med salt. Pil hvidløgsfeddene, skær dem i skiver og giv dem et opkog i lagen. Si lagen og fordel hvidløg og krydderier i glassene og hæld forsigtigt lagen ved til sidst.

Luk glassene med rene og tørre låg. Lad det trække 3-4 dage. Opbevares mørkt og køligt i op til ½ år.



Syltede grønne tomater


	275 g perleløg

	4 fed hvidløg

	1200 g små grønne tomater



SYLTELAGE





Vil du opdateres på vores nyheder?

Tilmeld dig vores nyhedsbrev eller gør som over 40.000 andre læseheste og følg os på de sociale medier.
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