Mirabellesyltetgj

1 kg mirabeller

500 g sukker

2 dl vand

1 dl blommeeddike eller en anden mgrk frugteddike

Vask mirabellerne og fjern stilkene. Saet frugt, vand og sukker over i en gryde, og
bring det i kog med 1&g pa. Nar det koger, tag laget af og lad simre i 20-25 minutter
ved lav varme. Rgr let i gryden en gang imellem. Nar du har en teet kompot, skal du
tilseette eddike og lade syltetgjet koge i yderligere 10-15 minutter.

Efterhdnden som mirabellerne bliver mgre og koger sammen, kommer stenene op til
overfladen, og laegger sig pa toppen, sa du stille og roligt kan skumme dem af. P& den
made er du fri for at udstene de sma mirabeller, samtidig med at stenene bade giver
smag, bitterhed og pektin til syltetgjet.

Heeld syltetgjet pa skoldede glas og det kan holde sig i kgleskab 4-6 uger. Hvis du har
lyst til at variere syltetgjet kan du tilszette forskellige slags "parfumer” i form at
krydderurter som rosmarin, timian, mynte og estragon, som hakkes fint og koges
med syltetgjet de sidste 2 minutter men brug dem varsomt, for de kan nemt blive for
kraftige.

En lille handfuld smuttede, grofthakkede mandler er ogsa dejlige i mirabellesyltetg;j.
Stenfrugter som mirabeller, abrikoser, blommer og kirsebaer har en iboende
mandelsmag, som jeg holder af at understrege pd den made.

Tips: Visse mirabeller er syrefattige, og derfor skal du justere alle mirabelle tilbered-
ninger med ablecidereddike eller citronsaft uanset hvad opskriften foreskriver.
Mirabeller kan i de fleste sammenhaenge erstatte blommer.
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