Atjar

Ingrediënten: 

1 witte kool van ongeveer een kilo in hele dunne sliertjes geschaafd, de harde binnenkant gebruik je niet.

6 flinke uien ook in dunne ringen geschaafd

1 kilo worteltjes  geschrapt en grof geraspt

1 liter inmaakazijn

1 flinke eetlepel kurkuma

2 theelepels sambal

1 theelepel gember poeder

1 theelepel laos

1 theelepel gemalen korianderzaad

500 gr rietsuiker

Een flinke eetlepel zout

Doe de gesneden  groenten in een grote bak en vermeng ze met je handen goed met het zout, de suiker en alle kruiden. Alles krijgt een mooie gele kleur, dit komt door de kurkuma. Breng de azijn aan de kook in een grote pan en schep het groentekruidenmengsels erbij.  Ook het nat wat uit de groenten is getrokken doe je erbij.  Breng aan de kook. Zorg dat het niet aan gaat branden, dus roer het regelmatig om. Als de massa kookt laat je het een paar minuten zachtjes doorkoken. Dan  kun je het in de goed schoongemaakte potten scheppen. Druk het aan en doe er zoveel kookvocht bij tot de atjar onder het sap staat. Schroef de deksel op de pot en laat hem op de deksel afkoelen. Je hebt ongeveer 12 jampotjes atjar van dit recept. Het schoonmaken van de potjes kan op de ouderwetse manier met soda maar de vaatwasser maakt ze ook brandschoon.
