Syltede rgdlgg

4 redlgg
4 dl lagereddike

1 dl sukker
1 tsk peberkorn

@ 2 timer
Fremgangsmade

Skeer lggringene i tynde skiver og kom dem i et rent skoldet glas.

Eddike og sukker koges op i en gryde sammen med peberkorn og evt krydderier. Haeld
eddikeblandingen over lggene.

Luk glasset og opbevar kgligt.
Et glas svarer til ca 5 dl.

Rosmarin/grape mousse

Antal portioner
I

! 4 personer ;j

6 blade husblas

3 dl friskpresset grapefrugtsaft

100 g sukker (ca. 1% dl)

1% spsk finthakkede friske rosmarinblade
3% dl Karolines Kgkken® Piskeflade 38%
2% dl Karolines Kgkken® Kvark 0,3%

Pynt

1 grapefrugt i fileter (dvs. uden hinder)

Sadan gor du
Laeg husblassen i blgd i koldt vand i ca. 10 min. Varm grapesaften forsigtigt, den ma ikke koge.
Tilsaet sukker til den varme saft og rgr indtil det smelter. Tilszet hakket rosmarin og lad saften hvile

i ca. 5 min. Smelt husblas sammen med det vand, der haenger ved, i den varme saft. Lad den kgle



helt af. Pisk flgden stiv og vend fladeskum og kvark med grapesaften. Haeld moussen i portionsglas

og stil dem tildaekkede i kgleskabet i mindst 2 timer. Pynt med grapefileter.



