Piccalilly

De auteur van deze site is op generlei wijze

aansprakelijk voor het mislukken van de producten

door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR

WERKWIJZE

100 gr. bloemkool,
100 gr. wortel

1 ui

200 cc. azijn

100 cc. water

50 gr. suiker

3 el. bloem (= £ 45 ml.

bloem)

2 tl.zout

1 tl. gemberstroop

1 tl. gladde mosterd,
Y tl. koriander

Maak van de bloemkool fijne roosjes.
Snij de wortel in blokjes en snij de ui in
stukjes. Breng de azijn met het water aan
de kook. Voeg de bloemkool, wortel en
de ui toe en laat het geheel = 5 minuten
koken.

Roer van de suiker, bloem, zout,
gemberstroop, mosterd, korianderzaad en
kerry met 2 eetlepels water een glad
papje en giet dit al roerend door de
kokende azijn/water en groenten. Laat
alles nog + 3 minuten doorkoken tot het

¥ tl. kerry dik wordt. Schep de piccalilly in potten
en laat deze afkoelen.
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