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nleggen of pekelen.

nleggen of pekelen is bedoeld om voedsel te conserveren en de houdbaarheiol te
verlengen, maar het vicht zich ook op het Zuur maken van het voedsel voor smaak
en conservering. De zure omgeving die door de azijn wordt gecreterd, voorkomt de
groel van micro-organismen. nleggen of pekelen wordt veel gebruikt voor
groenten en frult, maar kan ook worden toegepast op eleven, vis en vlees. Ingelegde
producten hebben een kkenmerkende zure smaak en kunnen dienen als bijgerecht,
smankversterker of lngrediént in verschillende gerechten.

Een pekel Ls makkelijk te maken en kan in een breed scala aan toepassingen
wordlen gebruiit. n wezew Ls een zoetzuur een groente vis of zelfs vlees wat worolt
ingelegd tn een oplossing van azijwn, water, zout en sulker, deze oplossing noemen
we pelel. Houdl er vekening mee dat het belangrijie is om je zoetzuur in de koellkast
te bewaren, ze Gann wiet zo Lang wmee als gesteriliseerde potten zoetzuuyr, dus het
is het beste om klelne hoeveelheden te maken. o je ingelegoe groenten Lang
houdbnar te maken moet je ze wecken dat doe je door dle gevulole pot met deksel er
op gedurende 20 minuten bn heet water van 90 graden te zetten.




