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Persiljejarpar med inlagd gurka,
morot och kokt potatis

Snabbinlagd gurka
Gurka 1 st

@ Vatten1dl

2 Socker 3 msk

@ Attiksprit (1290) 2
msk

@ Salt V2 krm

Persiljejéirpar
Notfirs 250 g
Majsstérkelse 1tsk
Bladpersiljiaca 5 g
@ Aggula1st

@ Vatten 1%2 msk
2 Salt ¥ tsk

2 Svartpeppar
@ Neutral olja

Lingonskysds
Rardrda lingon 25 g
Kottbuljong Y2 pase
Kinesisk soja 1tsk
Majsstdrkelse 1tsk
@ Vatten 2% dI

@ Balsamvindger 1%
msk

= Salt

@ Svartpeppar

Till servering
Smapotatis 400 g
Morot 2 st
Bladpersilja15 g
Rardrda lingon 75 ¢

1. Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten. Lat morétter koka
med potatisen de sista 3 minuterna.

2.Forberedelser: Skala morot och skdr i mindre bitar. Skiva
gurka tunt. Grovhacka all bladpersilja.

3. Snabbinlagd gurka: Lagg vatten, socker, dttika och salt i
en bunke. Vispa sd att sockret och saltet Iéser sig. Ligg
skivad gurka i bunken med lagen. Lat std till servering.

4. Persiljejdrpar: Ligg nétfars i en bunke. Blanda med
@iggula, vatten, bladpersilja, salt och lite nymald
svartpeppar. Forma till 4 st (Gggstora) jérpar.

5. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna. Stek jérparna
runt om ca 6 min. Lagg upp pé en tallrik och téick med
lock.

6. Lingonskysds: Stdill tillbaka stekpannan pa spisen.
Tillsatt vatten, balsamvindger, rdrérda lingon, smulad
kéttbuljong och kinesisk soja. Koka upp och légg
tillbaka jarparna, sjud ca 5 min under lock, tills de dr
helt genomstekta.

7. Vispa ner majsstdrkelse (utblandat med lika delar
vatten) i skyn med jéirparna. Om sésen blir for tjock
spdd med lite vatten.

8. Servera persiljejérpar i sds med kokt potatis, mordtter
och inlagd gurka. Toppa med resten av bladpersiljan
och en klick rdrérda lingon.



