Skogspromenad 1.9.2021

Nagra goda barrecept

Snabba rarorda lingon

2 dl lingon
1 msk rorsocker eller 1 msk honung (prova dig fram)

Kor i en mixer tills lingonen ar mosade.

Glom inte enbaren!

Plocka de mogna blaa enbaren och anvand i dina viltrecept.

Mitt viltskavsrecept

Manga anser att renskav (eller annat viltskav) inte skall innehalla gradde,
men jag mjukar garna upp den vilda smaken med nagra dl gradde. Jag
bryner inte skavet pa férhand, utan breder ut det med litet fett, salt och
enbar i en ugnsform som far sta i ugnen pa relativt hdg varme tills skavet
fatt farg. Da tillsatter jag brynt svamp, tex trattkantareller, eller smulad
torkad trumpetsvamp och ordentligt med gradde. Nar sasen blivit tjock och
fatt farg, ar ratten klar. Serveras med potatismos och rarérda lingon.



Blabarspannacotta

2 dl bldbar

2 dl vispgradde

2 dl matyoghurt

2-3 msk socker (prova dig fram)

2 - 2,5 gelatinblad (jag vill inte ha den for hard, anvander 2)

Borja med att lagga gelatinbladen i kallt vatten 5 minuter.

Koka upp gradde och blabar. Mixa dem i kastrullen med en stavmixer.
Ror ned socker och gelatinblad, vispa ned yoghurten.

Hall | 4 — 6 koppar (beroende pa storleken)

Stall i kylskap. Efter c. 3 timmar har pannacottan stelnat.

Pryd med blabar och mynta, eller nagon atbar blomma.



Samma pannacotta kan goéras av tex. hallon eller gulmara, se bilderna.

Har har jag prytt gulmarapannacottan med smultron.




Den godaste blabarspajen

175 g smalt smor

1 dl socker

3 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

En pytteliten nypa salt, c. 1 krm
Fylining: Minst % liter blabar

2 msk socker

1 tsk vaniljsocker

Litet potatismjol

Ugn: 175-200*

Tryck ut 2/3 delar av degen du blandat till och forgradda 8-10min.

Fyll formen med fyllningen och smula den sista degen over. Gradda annu
ca 15 min. Glass, vaniljsas eller vispad gradde passar bra till.



Nyponet ar inte ett bar, utan en skenfrukt. De egentliga frukterna ar de sma
hariga nétterna inuti skenfrukten. Nyponet innehaller 12 ganger sa mycket
c-vitamin som apelsin.

Rarorda nypon

Godast och halsosammast tycker jag nyponen blir om man bara kor dem
rensade, raa, men mogna, i en mixer med litet vatten. Moset fryses sedan,
om man inte ater det genast. Gott pa morgonyoghurten.



