Lag:

2 dl socker

1 dl attikssprit
4 dl vatten

Salt och svartpeppar

| burken:

3 medelstora lokar
2 lagerblad

5 kryddpepparkorn

Koka ihop socker, attika och vatten. Akta sa &t Bockret branner i botten pa
kastrullen, lattast ar att rora tills lagen bliakl
Lat lagen svalna till ca 45 grader. Ror ned lite seh peppar.

Medan lagen svalnar, skala I6ken och skéar dergarieller klyftor. Var noga med att ta
bort alla harda delar och skéar bort sddant sonmsiertéora ut. Ju finare I6ken ar desto
langre haller den. Lagg loken i val rengjorda buiedler burk). Nar du fyllt till haften
kan du lagga i ett lagerblad och nagot pepparkomsedan fylla p4 med mera Iok.
Loken flyter, sa du kan pressa ned en hel deldwek.

Nar burken ar full haller du lagen Over, sattetquket och later allt svalna innan du
staller det i kylen. Lat st 6ver natten innan etverar, men det haller lange i ren burk.
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