
Acar ketimun 
 
 

Wat heb je nodig 
 
1 komkommer  250 ml water 
2 sjalotjes  1 eetlepel suiker 
1 rode peper  ½ theelepel zout 
6 eetlepels azijn 
 
1 grote glazen pot met deksel 
(schoongemaakt in de vaatwasser) 

 

 
 Was de rode peper en snijd de uiteinden eraf. 

 Snijd de rode peper in de lengte doormidden. 

 Haal de zaadjes eruit. 

 Snijd de rode peper in kleine stukjes. 

 
 Schenk het water in een steelpan. 

 Doe de azijn erbij.  

 Doe de rode peper ook in de steelpan. 

 Doe het zout en de suiker er ook bij. 

 
 Zet de steelpan op de kookplaat. 

 Zet de kookplaat op de middelste stand. 

 Breng het aan de kook, af en toe roeren. 

 Zet de kookplaat uit en laat het afkoelen. 

 
 Was de komkommer en dep hem droog met keukenpapier. 

 Snijd de uiteinden van de komkommer af. 

 Snijd de komkommer in dunne plakjes. 

  

 
 Pel de sjalotjes. 

 Snijd ze doormidden. 

 Snijd de helften in halve ringen. 

  

 
 Zet de schone pot op het werkblad. 

 Doe de komkommer in de pot. 

 Doe de sjalotjes erbij. 

  

 
  
 Schenk het azijnmengsel in de pot. 

 Doe het deksel erop. 

 Zet de pot in de koelkast. 

 Je kunt de acar ketimun enkele dagen in de koelkast bewaren. 

 


