Gyombéres korte

Hozzavalok:

5 dkg friss gyombérgyokér, 0,5 liter fehérborecet vagy tarkonyecet, 15 dkg kristalycukor, 3
erds hegyes piros husu paprika, 4 szegfliszeg, 6 szem fekete bors, 2 kis darabka fahéj, 1,5
kg maximum kozepesen nagy korte

1. A gyombért meghamozzuk és vékonyan folszeleteljik. Az ecetet labasba ontjiik, 5 deci
vizzel folontjik, és a cukrot beleszérjuk. A gyombért, a folszeletelt paprikat meg a tobbi
fliszert hozzdadjuk és folforraljuk.

2. Koézben a kortét megmossuk és egészben hagyva vékonyan meghdmozzuk gy, hogy a
szara is rajta maradjon. A forrasban 1év0 izes 1ébe rakjuk és 4-5 percig kis langon f6zzik. Ha
megpuhult, kiemeljiik és fertétlenitett befottestivegbe rakjuk. A levét Gjra folforraljuk,
lesziirjiik és kihutjik.

3. Végiil az ivegben 1év0 kortére ontjik és légmentesen lezarjuk. Hitdszekrényben 1 hétig
is elall. Hidegen vagy megmelegitve, roston siilt husokhoz kiilonleges koret.

4 fore

Elkészitési ido: 45 perc

Egy adag (cukros levével egylitt): 324 kcal ¢ fehérje: 2,0 gramm ¢ zsir: 0,9 gramm ¢
szénhidrat: 76,7 gramm ¢ rost: 6,0 gramm ¢ koleszterin: 0 milligramm
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