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SYLTEKALENDER

De fleste betragter syltning som et typisk sommer- og
sensommerfænomen – det er jo her naturen, haverne
og drivhusene bugner af grønsager, krydderurter og frugter.
Men man kan fint sylte året rundt – af grove grønsager som
rodfrugter, løg og kål, tørret frugt og frugter fra varmere lande.
Syltekalenderen er ment som inspiration til, hvad man kan
sylte i alle årets måneder.




JANUAR


	Appelsin-bergamotte-
marmelade s. 43

	Citrongræssirup s. 61

	Syltet kål s. 61

	Kryddersalt s. 154






FEBRUAR


	Pomeransmarmelade s. 42

	Saltede citroner s. 135

	Myntegelé s. 58






MARTS


	Løgmarmelade s. 129

	Figen-citronmarmelade s. 45

	Krydrede pærer og
figner s. 85
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APRIL


	Agurkerelish s. 133

	Limoncello s. 174






MAJ


	Rabarbermarmelade
med mandler s. 32

	Rabarbersirup s. 63






JUNI


	Agurkesalat s. 130

	Jordbærsyltetøj s. 16

	Hyldeblomstsaft s. 71
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Om at sylte




	



OM AT SYLTE

Tidligere var det en helt almindelig del
af livet at sylte sommerens og efterårets
overflod af bær, frugter og grønsager, så
man havde til senere på året, hvor det
kneb med at skaffe frisk frugt og grønt.
Man fremstillede gode produkter, som
kunne gemmes, så man var selvforsy-
nende, og samtidig fik man brugt de
grønsager og frugter, som var i sæson.

Det var der – og er der stadig – meget god
økonomi i.

I dag sylter vi dog ikke længere af nødven-
dighed, men af lyst og for kunne præge
produkterne på vores egen måde. Vi kan få
alverdens friske bær, frugter og grønsager
året rundt, fryseren er for længst opfun-
det, og man kan i øvrigt bare købe sig til
de syltede rødbeder og jordbærmarmela-
den, så man kan fint komme gennem livet
uden nogensinde at sylte noget som helst.

Men syltning er altså en enestående mu-
lighed for at skabe unikke produkter i eget
køkken. Lækkerier, der ikke kan købes for
penge! Det er hverken svært eller besvær-
ligt at sylte – bare følg opskrifterne.

Her er lidt om den kemi og de basale
hygiejneregler, der gælder for at få et
godt resultat.

Råvarer

Bær, frugter og grønsager skal være af god
kvalitet – de må ikke være for overmodne,
stødte eller være lige ved at rådne eller
mugne. Så begynd med at sortere og kas-
ser med hård hånd! Et enkelt dårligt bær
kan ødelægge det hele.




Sukker

Sukker virker konserverende. Det binder
vand til sig, så mikroorganismer (mugs-
vampe og bakterier) har svært ved at leve i
marmelade, syltetøj og saft.

Når sukkermængden er på 60 % og
derover, dvs. mindst 600 g sukker til 1 kg
frugt, kan mikroorganismerne ikke trives.
Mængden af sukker har – ud over smagen
og holdbarheden – indflydelse på det
syltedes konsistens – jo mere sukker, jo
tykkere konsistens.

I de fleste af bogens opskrifter står der
bare ”sukker” – her kan man vælge at bru-
ge helt almindeligt hvidt sukker (stødt me-
lis) eller lyst eller mørkt rørsukker – groft
eller fint. Almindeligt sukker og rørsukker
vejer og fylder det samme, men rørsukker
smager af lidt mere. Hvis fx en lage skal
være klar, skal du vælge almindeligt suk-
ker, for farven fra mørkt rørsukker afgiver
farve. Står der ”brun farin” i opskrifterne,
kan du også vælge at bruge muscovado-
sukker i stedet – det vejer det samme, men
har en dybere, mere intens smag.


1 dl sukker vejer 90 g

1 dl brun farin/muscovadosukker
vejer 75 g



Syltesukker

Syltesukker er sukker, der er tilsat gele-
ringsmiddel og konserveringsmiddel. Der
findes også økologisk syltesukker, som
er uden konserveringsmiddel. Syltesuk-
ker kan bruges til syltetøj og marmelade
– man kan dog ikke uden videre udskifte
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det almindelige sukker med syltesukker i
opskrifterne. Følg i stedet anvisningen på
pakken.

Enkelte opskrifter i bogen er med syltesuk-
ker – ellers er der brugt almindelig sukker
og rørsukker.

Syltesukker kan ikke bruges til gelé.

Salt

Salt virker både konserverende og giver
smag. I opskrifterne har vi brugt groft salt
– men man kan også bruge fint salt, der
opløses hurtigere. Vær opmærksom på, at
groft og fint salt fylder og vejer forskelligt.


1 dl groft salt vejer 95 g
1 dl fint salt vejer 125 g



Eddike

Bakterier og mugsvampe trives bedst i
neutralt miljø. Når vi tilsætter eddike,
falder pH-værdien (surhedsgraden), så
mikroorganismerne ikke kan leve – derfor
virker eddike konserverende.

Eddiken kan være helt almindelig lager-
eddike, vineddike, æbleeddike eller en
blanding.

Geleringsmiddel

Når man sylter, vil man gerne opnå den
rigtige konsistens – hverken for flydende
eller for stiv. Man kan ikke vurdere kon-
sistensen på syltetøj, marmelade og gelé,
mens det er varmt og stadig er i gryden.
Der findes forskellige ”prøver”, man kan
lave for at teste konsistensen inden det
syltede hældes på glas. De er forklaret i de
relevante afsnit, se side 29 og 53.

Det er frugtens indhold af pektin, der




afgør, hvor stiv marmelade, syltetøj eller
gelé bliver.

Nogle frugter indeholder fra naturens
hånd meget pektin, fx ribs, solbær,
stikkelsbær, tyttebær og grønne æbler.
Pektinindholdet er højest, når frugten ikke
er for moden.

Hvis man laver marmelade, syltetøj el-
ler gelé af bær og frugter med et lavt
indhold af pektin, eller hvis man ønsker at
reducere sukkermængden, kan man bruge
et såkaldt geleringsmiddel for at sikre, at
konsistensen bliver tyk nok. Og hvis man
ønsker at bevare den friske smag, som kort
kogetid sikrer, er geleringsmiddel også
relevant.

De geleringsmidler, man kan købe, er lavet
på basis af en eller flere af disse stoffer:
Pektin (udvindes af citrusskaller), agar
(udvindes af alger), carrageenan (udvindes
af tang) og kartoffelstivelse.
Geleringsmiddel fås med og uden konser-
veringsmiddel og fås også økologisk.

Geleringsmidlet skal blandes med lidt
sukker, inden det kommer i gryden, ellers
risikerer man, der kommer klumper.

Frysning ødelægger en del af frugtens
pektin, derfor skal der typisk lidt mere ge-
leringsmiddel i, hvis man sylter af frosne bær.

Konserveringsmiddel – eller ej?

En af fordelene ved at selv sylte er, at man
ved nøjagtigt, hvad der i, og man slipper
for E-numre – bl.a. konserveringsmidlet
natriumbenzoat. Konserveringsmidler
tilsættes for at forhindre, at det syltede
mugner eller gærer.

Om man vil bruge konserveringsmiddel
eller ej, er noget man selv må afgøre.




Om at sylte  ·
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Vi har disse erfaringer:

Hvis man er omhyggelig med hygiejnen,
sylter små portioner (som her i bogen) og
opbevarer det syltede i køle- eller svale-
skab, er konserveringsmiddel unødvendigt.
Hvis man ikke har mulighed for at opbe-
vare det syltede på køl, hvis man sylter en
stor portion eller skærer ned på sukker-
mængden, skal der tilsættes et konserve-
ringsmiddel.

I bogens opskrifter er der ikke tilsat kon-
serveringsmiddel direkte til det syltede – vi
foreslår i stedet, at man skyller glassene i
flydende konserveringsmiddel (Atamon).

OBS!

Vær opmærksom på, at geleringsmidler
kan være tilsat konserveringsmiddel – der
skal så ikke tilsættes yderligere konserve-
ringsmiddel. Kik efter, om der står ”konser-
veringsmidler” i varedeklarationen.

Redskaber

De redskaber, man har brug for til syltning,
er almindelige ting, de fleste har i deres
køkken i forvejen – eller som er nemme og
billige at anskaffe.

Gryder af rustfrit stål, emaljerede gryder
eller gryder med slip let-belægning er
velegnede til syltning. Undgå gryder af
jern og aluminium, det går både ud over
smag og farve.

Det bedste til opbevaring af det syltede er
glas med patentlukning eller skruelåg.

Glas med metallåg fra købte produkter (fx
marmeladeglas) er også glimrende.
Plastbeholdere – fx sodavandsflasker og
marmeladespande – kan ikke bruges. Når




man hælder varm saft og syltetøj i plastik,
kan plastikken afgive uønskede stoffer til
det syltede.

TIP: Glas, hvori der har været stærktlug-
tende fødevarer (fx sild), kan man gøre
lugtfri ved at lade dem stå nogle timer
fyldt med kaffegrums.

En bredmundet tragt (marmeladetragt)
eller en kande er en stor hjælp – nærmest
uundværlig – når det syltede skal hældes
på glas for at undgå at hælde ved siden af.
Husk også at vaske og skolde redskaberne.

Til saft og gelé skal man bruge en saftpose
– eller en sigte foret med et klæde – fx et
rent viskestykke (vasket uden skyllemiddel).

Rene glas

En forudsætning for, at syltningen lykkes,
er, at redskaber og glas til det syltede
er rene. Det er nødvendigt for at hindre
vækst af mikroorganismer, især skimmel-
og gærsvampe. Det er ærgerligt, hvis det
syltede mugner eller gærer.

Brug denne fremgangsmåde til klargøring
af glas til det syltede:

Vask glassene af i opvaskemaskine. Uden
opvaskemaskine vasker man dem op i
hånden med almindeligt opvaskemiddel og
skyller efter med varmt vand.

Sæt dem med bunden i vejret på et rent
viskestykke.

Skold glas, låg og gummiringe med kogen-
de vand, lige inden de fyldes: Stil glassene
i vasken, læg låg og gummiringe i en skål
og hæld kogende vand over. Glassene
sættes igen på et viskestykke med bunden
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i vejret, indtil man skal bruge dem. Fisk låg
og gummiringe op med en gaffel.

Det er vigtigt, at man kun rører ved glas-
sene udvendigt og undgår at røre ved
kanter, låg og ringe, efter de er rengjorte.

Skylning med konserverings-
middel

Skyl evt. glas + gummiring med konserve-
ringsmiddel, fx Atamon, som ekstra sikker-
hedsforanstaltning. Fortynd Atamon efter
anvisningen på flasken, hæld opløsningen
i glasset sammen med gummiringen,
luk til og ryst glasset. Hæld opløsningen
videre over i det næste glas osv. Rør kun
udvendigt på glassene.

TIP: Hvis man ikke bryder sig om at bruge
konserveringsmiddel, kan man skylle glas-
sene med spiritus i stedet, fx cognac eller
whisky.

Fyld glassene godt op, før du lukker dem,
så der bliver så lidt luft som muligt, og sæt
låget på med det samme. I luften findes
alle de mikroorganismer, der forårsager
gæring og mug. Skyl glasset udvendigt,
hvis der er ramt ved siden af.

Opbevaring og holdbarhed

For at sikre lang holdbarhed skal det syl-
tede opbevares køligt, mørkt og tørt. Er der
ikke plads i køleskabet, så vælg et mørkt
spisekammer, kælder eller et skab.
Holdbarheden af det syltede er ret af-
hængig af, hvor omhyggelig man er med
hygiejnen – både under fremstillingen og
når man tager af glasset.

HUSK: Uanset om der er tale om søde eller
eddikesyltede produkter, gælder det, at




når der først er taget af glasset, skal det
opbevares i køleskabet.

Mug

Hvis der kommer mugpletter på marmela-
den, syltetøjet, geleen eller det eddikesyl-
tede, skal det smides ud – der er ingen vej
udenom. Mug er skimmelsvampe, som kan
danne et giftstof. Selv om det ser ud, som
om muggen kun lige vokser på overfla-
den, kan giftstoffet sagtens findes i hele
glasset.




Om at sylte  ·
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Havtornsyltetøj




Blåbær-hindbærsyltetøj




Ribs-hindbærsyltetøj




	



SYLTETØJ

Syltetøj er hele bær eller stykker af frugt
i en lage af saft og sukker – syltetøj er
tyndere i konsistensen end marmelade.
Med syltetøj gælder det om at få væden
kogt væk på kort tid, så bærrene bevarer
deres friske smag og konsistens – de må
ikke koge sønder og sammen.

Det er især sommerens bær og blommer,
man bruger til syltetøj. Men fremgangs-
måde og sukkerindhold er lidt forskellig
alt efter, hvilke bær og frugt man laver
syltetøjet af – derfor kan man ikke lave en
standardopskrift.

Bløde, saftige bær kan drysses med sukker,
eller frugten kan koges mør, før sukkeret
tilsættes. På den måde bliver sukkeret
hurtigere opløst. Bløde bær som jordbær,
hindbær og brombær skal syltes samme
dag, de er plukket.




Gode råd

Det er en god idé at bruge en bred gryde
eller sauterpande for at få maksimal
fordampning og dermed hurtigere få den
rette konsistens. Derfor koger man det
meste syltetøj uden låg.

Selv om syltetøj pr. definition er tyndt i
konsistensen, må det ikke være for pjasket.

Hvis lagen virker meget tynd, er der to
muligheder, enten at:





	tage bærrene op og koge lagen ind eller

	tilsætte en smule geleringsmiddel
blandet med sukker






Syltetøj  ·
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Jordbærsyltetøj


	1 kg jordbær

	600-675 g sukker

	1 økologisk citron



Skyl og nip jordbærrene.

Læg bærrene lagvis med sukkeret i en gryde.

Skræl 2 strimler citronskal af med en kartoffelskræller, der må ikke komme
noget af det hvide med.

Læg citronstrimlerne mellem bærrene.

Læg låg på gryden og lad bærrene trække, til de safter, 2-4 timer.

Varm langsomt bærrene op til kogepunktet.

Sluk og tag gryden af varmen.

Lad bærrene trække 10 min. under låg.

Tag bærrene op med en hulske og fordel dem i skoldede glas

– evt. skyllet med flydende konserveringsmiddel.

Kog saften ind uden låg i 15-20 min.

Sluk og fjern citronskallen.

Hæld saften over bærrene. Luk straks.
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Hindbærsyltetøj


	500 g hindbær

	saft af ½ citron

	250 g sukker

	evt. ½-1 tsk geleringsmiddel



Kog alle ingredienserne ved svag varme uden låg, så frugten safter langsomt.

Lad det koge ca. 2 min.

Pas på ikke at koge for længe og lad være med at røre for meget i det, så bærrene
går i stykker.

Tilsæt evt. geleringsmiddel blandet med 2 tsk sukker og kog endnu ½ min.

Hæld på skoldede glas – evt. skyllet med flydende konserveringsmiddel – og luk straks.

TIP: Bland hindbær og sukker og lad det stå 1-2 timer, så frigiver hindbærrene saften.
Bruges der frosne bær er det en fordel at lade dem tø med sukkeret før kogning.
Hindbærsyltetøj mister farven med tiden, så syltetøjet kommer til at se lidt gråt ud.
Lav derfor kun den portion, du ved, du får spist inden for overskuelig tid.




[image: image]



Ribs-hindbærsyltetøj


	300 g ribs

	300 g hindbær

	300-400 g sukker

	evt. 1 tsk geleringsmiddel



Skyl og rib ribsene.

Gå hindbærrene efter – helst uden at skylle dem.

Lad ribs og hindbær trække med sukkeret i 1-2 timer, til de safter.

Bring i kog og kog ca. 5 min. uden låg. Hæld det på skoldede glas.

TIP: Hvis syltetøjet laves af frosne bær, kan man tilsætte 1 tsk geleringsmiddel blandet
med 2 tsk sukker for at få lidt fastere konsistens: Drys geleringsmidlet i efter de 5 minut-
ters kogning – kog op i ca. ½ min. under omrøring.




Syltetøj  ·
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Brombærsyltetøj


	1 kg brombær

	½ dl citronsaft

	600 g sukker



Bland de rensede brombær med citronsaft i en gryde. Varm langsomt op til kogepunktet.
Sluk og tag gryden af varmen, læg låg på og lad bærrene trække ½ time.

Kog 5 min. uden låg ved svag varme, rør forsigtigt.

Sluk og tilsæt sukker.

Rør forsigtigt, til sukkeret er opløst.

Hæld syltetøjet på skoldede glas – evt. skyllet med flydende konserveringsmiddel.

Luk straks.

TIP: Kog 5 cm hel kanel og 3 hele nelliker med, men fjern krydderierne, inden syltetøjet
hældes på glas.
Brombærsyltetøj smager skønt på pandekager.




[image: image]



Solbærsyltetøj


	1 kg solbær

	2 dl vand

	750 g sukker



Skyl solbærrene.

Kog solbær og vand langsomt op med låg. Kog ved svag varme 5-10 min.

Rør sukkeret i. Kog syltetøjet 10-12 min. uden låg og ved middelstærk varme.
Sluk for varmen.

Hæld syltetøjet på skoldede glas – evt. skyllet med flydende konserveringsmiddel.
Luk straks.
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Tyttebærsyltetøj med gråpærer


	1 kg tyttebær

	½ kg gråpærer (modne)

	3 dl vand

	750 g sukker



Skyl tyttebærrene. Skræl pærerne, fjern kernehus og skær dem i både.

Kog bær og pærer med vand 5-10 min. med låg, eller til pærerne er møre.

Rør sukkeret i. Kog syltetøjet ved svag varme 10-15 min. uden låg.

Sluk for varmen.

Hæld på skoldede glas.

Luk straks.

TIP: Tyttebær indeholder benzoesyre – et stof der bruges som konserveringsmiddel.
Derfor er tyttebær selvkonserverende, som man kalder det.



Brug tyttebærsyltetøj som tilbehør til vildtretter, kødboller, forloren hare m.m.
Kombinationen tyttebær og pærer er desuden klassisk garniture til kalvesteg.
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Stikkelsbærsyltetøj


	1 kg grønne stikkelsbær

	1½ dl vand

	600-700 g sukker





Snit blomst og stilk af bærrene.

Varm stikkelsbær og vand langsomt op. Kog det sagte 5 min. uden låg.

Rør sukkeret i og rør, til det er opløst.

Sluk og lad bærrene trække 15 min.

Tag dem op med en hulske og læg dem i skoldede glas – evt. skyllet med flydende
konserveringsmiddel.

Kog lagen ind ved svag varme i 10-15 min. uden låg. Sluk.

Hæld lagen over bærrene. Luk straks.

TIP: Kog evt. stikkelsbærrene med en stang vanilje eller kanel.




Syltetøj  ·
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Blåbærsyltetøj




	



Blåbærsyltetøj


	250 g blåbær

	150 g sukker

	saft af ½ citron



Kog blåbær, sukker og citronsaft ca. 5 min. uden låg.
Tag bærrene op med en hulske.
Kog sukkerlagen ca. 15 min uden låg, til den er blevet tykkere.
Kom bærrene i igen og varm det hele igennem.
Hæld straks på skoldede glas og luk.
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Blåbær-hindbærsyltetøj


	250 g blåbær

	250 g sukker

	saft af 1 citron

	250 g hindbær



Kom blåbær, sukker og citronsaft i en gryde og kog ved svag varme ca. 5 min. uden låg.
Tilsæt hindbærrene, bring det i kog igen og kog ved svag varme 5 min. uden låg.
Skum syltetøjet og hæld det på skoldede glas. Luk straks.

TIP: Syltetøjet er især velegnet på yoghurt, pandekager, til is o.l.
Hvis syltetøjet skal være lidt tykkere, så tilsæt 2 tsk geleringsmiddel blandet med
2 spsk sukker og kog det yderligere ½ min.




Syltetøj  ·
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Sommeralliance


	1½ kg bær – fx lige dele jordbær, ribs og hindbær

	750 sukker



Skyl og nip jordbærrene, skyl og rib ribsene og gå hindbærrene efter.
Lad bærrene trække med sukker i en gryde 1-2 timer, til de safter.
Bring bærrene langsomt i kog og kog ca. 5 min. uden låg.
Hæld på skoldede glas – evt. skyllet med flydende konserveringsmiddel, og luk.

TIP: Tilsæt lidt geleringsmiddel blandet med lidt sukker, hvis syltetøjet skal have
en fastere konsistens.
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  ·  God mad let at sylte





Havtornsyltetøj

	250 g havtorn

	250 g sukker


Bring havtorn og sukker i kog i en gryde og kog i ca. 10 min. uden låg.
Fjern urenheder, der samles i overfladen, undervejs.
Smag til og tilsæt evt. mere sukker.
Hæld syltetøjet på skoldede glas. Luk straks.
TIP: Tilsæt ¾ tsk geleringsmiddel blandet med lidt sukker, hvis syltetøjet skal
have en fastere konsistens.
Havtornsyltetøj er både syrligt og sødt, derfor klæder den også det salte køkken – prøv
den fx til dyreryg og andre vildtretter.
Man kan også komme et par skefulde i kraftige gryderetter for at give den syre og sødme.
Ellers er syltetøjet godt på morgenbrødet, til vaniljeis og i lagkage.
HAVTORN
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