Syltede grønne tomater

Efteråret er tiden til at sylte grønne tomater.

Opskriften stammer fra Alex' norske veninde, som har en skjult mission med bidraget. Hun vil modbevise den udbredte og misforståede forestilling om, at

norsk køkkenkunst er noget, man helst ikke taler om.

Når tomatsæsonen er overstået, er der som regel en del tomater tilovers. Tomater, som nærmest er farveløse.

Dem sylter man.

Hvis ikke du selv har et drivhus fyldt med tomater, så spørg din lokale

grønthandler, om han kan skaffe dem.
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Du skal bruge:

et kilo grønne tomater

fire deciliter eddike

fire deciliter vand

Lage

en halv deciliter vand

en deciliter eddike

500-600 gram sukker

en vanillestang

Forberedelse

Man skal forberede sig en dag i forvejen.

Nyd synet af tomaterne, inden du begynder.

Kog tomaterne i fire deciliter eddike og fire deciliter vand i ti minutter.

Lad dem stå i kogevandet til dagen efter.
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Lagen

Hæld vandet ud.

Flå skindet af tomaterne og del dem i to til fire stykker, alt efter størrelsen.

Kog en lage af eddike, vand, sukker og vanillestang.

Skum lagen.

Læg tomaterne i og kog dem i to til tre minutter.

Tag dem op igen og kog lagen ind i ti minutter.
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Tomater i krukker og glas

Giv til sidst tomaterne et opkog i saucen.

Tomaterne er nu klar til at blive fyldt i krukker eller glas.
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Serveringsforslag

Som tilbehør til kød eller grøntsagsretter.

