S5 SMAGTrLIVET

Chutney med gulerod, raps og havtorn

Opskriften er uaviklet af Denise Gjortz Krog, studerende ved Ernaering og Sundhed, UCSJ

Ankerhus, | samarbejde med kokken Klavs Styrbaek.

Denne opskrift er udviklet til et smagseksperiment pa Folkemadet pa Bornholm i 2015,
hvor publikum blev praesenteret for bade kendte og mindre kendte smage og ravarer.

Meengde. 150-200 m/
Kogetid: Ca. 15 minutter

67 g revet gulerod

33 ggulerod i tern

70 g revet xble

5 g rapsstaengler

1 knsp. salt

170 g rgrsukker

7 tsk havtorn-koncentrat
7 tsk aebleeddike

1 spsk tarrede rapsblomster

1. Laeg gulerod, aeble, rapssteengler, salt
og rarsukker i en gryde.

2. Seet gryden pa en kogeplade og
teend for varmen.

3. Nar massen har kogt i 5 min tilsaettes
havtorn og aebleeddike og
rapsstaenglerne fiskes op.

4. Lad massen koge ind i 8 min. mere
og klarggr rene glas ved at haelde
kogende vand i dem.

5. Vandet haeldes fra glassene, og
massen fra gryden haeldes i glasset,
imens der tilseettes tarrede
rapsblomster.

6. Luk for glasset med det samme og
lad det kale af.
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Vi statter gode liv



