Slaen oliven

Slden oliven smager salt-sodt og er gode til ost, salater eller snacks.

Du skal bruge

500 g slden - skal plukkes, inden planten far frost — fra september og frem til november.
Groft salt

4 dl eddike — gerne 3 di hvidvinseddike + 1 dl klar eddike

2 dl sukker — gerne 1 di hvidt sukker + 1 di lys rorsukker

2 dl vand

Sadan gor du

1. Skyl baerrene og deek dem med salt 1 en bgtte. Saltningen gor frugtkedet bladt og fast. Lad dem sta
koldt i to-tre maneder, gerne i koleskabet for at undga bakterier.

2. Skyl beerrene fti for salt og leeg dem 1 en skoldet glasbeholder.

3. Kog eddike, sukker og vand op som en lage, lad lagen kele ned og hald den over baerrene i glas.
Szt en teetsluttende 14g pa glasset og lad baerrene sta koldt igen.

4. Du kan spise af dine slaen-oliven efter et par mdneder. Men de smager bedre efter 8-9 médneders
lagring, hvor stenens smag satter sig i frugtkedet og giver baerrene en marcipanagtig smag, som minder
om amarena-kirsebeer.
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