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Inlagda kumquats

Kock: Vin & Matguiden Tid: 15 min Portioner: 4

Kumquat &r en citrusfrukt, liten som en valnét, har ett tunt skal som man Gter och ser ut
som en miniapelsin. Citrus ar i sésong sd dverraska med ett annorlunda tillbehér till
vinterns mustiga gris-, vilt- eller fagelratter.

Kop karnfria eller nastan karnfria kumquats. De ska vara fasta i skalet och vara
orangea (gréna och ljusa ér omogna).

Gér garna inlaggningen ndgon dag innan s& den far star till sig i lagen, i kylen. Var
noga med hygienen om du inte anvénder konserveringsmedel. Vill du géra mycket ar
det bara att dubblera receptet.

INGREDIENSER

250 g kumquats

Lag
1 dI appelcidervinager
0.5 dI ljus sirap

0.5 tsk kardemummakarnor
1 kryddneijlika

1 liten kanelstang



négra svartpepparkorn

GOR SA HAR
Tvatta dina kumquats noggrant och torka dem. Massera dem férsiktigt for att

frigéra saft (s& som man gér med limefrukter).
Koka frukterna négra minuter i saltat vatten. Sl& av vattnet.

e Koka ihop lagen och lagg i frukterna. Sjud under lock ca 5 minuter.

o Forvara frukten i lagen, i kylen tills servering. Var noga med hygienen.

Om frukten ska férvaras under langre tid méste konserveringsmedel tillséttas.



