Atliga ogris-laga gott med ogris fran natur & tradgard
Recept & tips!
Recept & tips nedan av Ingrid Kennborn

Kirskdlspesto

1 dl valnétter, 1 dl cashewnétter och 1 vitléksklyfta mixas grovt.
1 liter kirskal, mangd: l4tt tillplattade i karlet, skdljes och
blandas med nétterna och mixas. Salt och 50 g ost (herrgard)
mixa ihop ytterligare. Hall i 2 - 1 dI rapsolja fran Bohuslan eller
Dalsland. Mixa klart, inte for 1ange, hall koll pd konsistensen.

Gor pesto dven pa andra 6rter. Maskrosor ar sédkert gott.

Sallad pa orter fran tradgarden

Plocka %2 - 1 liter spada nate/vatarv, kirskal, malla, &ngssyra,
plister, daggkdpa, maskros m.m. Skélj och hacka grovt.
Blanda lika delar olja och appelcidervinager (ca %2 dl) och
krydda med citronpeppar och citron (ska bara ge lite vata).
Blanda allt och I8t dra ndgra min. Servera!

Om du inte far ihop mer &n nagra dl av érterna, hacka och
blanda dessa med tomat/gurka i bitar.

Vokade primorer 4 port

Gronsaker och orter; blast (spad) och rot fran morot, palsternacka,
rodbeta, artor, purjolok, 16k, gurka, kirskal, vatarv, malla, dngssyra
-vad du kan hitta av atliga orter. Det behdvs ca 1-1%2 | blad eftersom
det krymper vid kokning i sin egen vatska. Lagg i de kraftigare
grénsakerna forst. Frés i rapsolja/olja i bred kastrull/stekpanna pa
medelvarme. Lagg pa lock - det gréna smélter samman i sin egen
vatska. Kann efter nar det kanns fardigt. Krydda med salt, ev. saften
fran en citron, apelsinjuice, citronpeppar.

Blanda garna i ndgon msk créme fraiche for att binda samman.

Gott till fisk och kottratter.

Marmelad pa Angssyra

1 | blad av dngssyra

1/3 dl vatten

4 msk socker

Skolj bladen, hacka grovt och forvall i vattnet, tillsatt efter en stund
socker och smaka av. L3t det mesta av vattnet koka in. Bladen &ndrar
farg och smalter samman.

Recept av Ingrid Kennborn efter tips ur boken Nyttans véxter av
Kerstin Ljunqvist, Dals Rostock
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Angssyrasoppa med créme fraiche 4 port

Ca 200 gr angssyrablad

2 msk smor

3 msk vetemjol

1 | buljong

1 dl gradde

1 dggula

Repa bladen frén stjalkarna. Forvall dem i lattsaltat vatten, hall av
och grovhacka bladen. Smalt smoéret i en kastrull. Ror i mjélet och
spad med buljongen. Tillsitt &ngssyran och 13t soppan koka nagra
min. Ror i gradden blandad med aggulan.

Servera med en klick creme fraiche.

Ndsselsoppa 4 port

2 | nyplockade nasslor (ta de 4 Oversta bladen, fore blomning)

1| vatten

salt

3 msk vetemjol

1 msk smoér/margarin

2 hdns- eller grénsaksbuljongtarning

1 dl gradde

Till servering: hackad graslok, kokta dgg, stekt bacon, korv etc.
Skoélj nasslorna noga och lagg i ca 4 dl kokande lattsaltat vatten.
Koka i ca 10 min. Sila av kokvattnet och spara ev. till soppan.
Hacka nasslorna fint. Fras smor och mjol i en kastrull, spad med
nasselspad. Hall pd resten av vattnet, smula i buljongtarningar,
hall i gradden och hetta upp. ELLER; hall upp 1 | vatten, inklusive
nasselspadet i en kastrull. Koka upp och smula i buljongtéarningar.
L3t koka och héll i redning av vetemjél och lite vatten. Koka ndgra

min. Tillsatt de hackade ndsslorna och gradden. Smaka av med salt

och peppar.
Né&ssla kan plockas hela véxtperioden om dessa slds och kommer
pa nytt. Plocka néssla nar den ar som spadast (fore midsommar)

forvall, hacka och frys in i portionspaket. Rik pa C-vitamin och jarn.

Svinmallatimbal 4-6 st

200 gr svinmalla

1 dl vispgradde

1 agg

salt

Ta bort de grévsta stjdlkarna. Forvall svinmallan i lattsaltat vatten.

Hall av vattnet och hacka méllan. Blanda mallan med gradde och &gg.

Smakséatt med lite salt. H&ll smeten i sma smorda formar (eller en

stor). Grédda i ugn 200 gr i 20-25 min. Mikrovagsugn gar ocksa bra.

Stjalp upp timbalen och servera till rokt skinka eller fisk.

Karspaj (kirskal) 4 port

2,5 dl vetemjol

100 gr smor

2 msk vatten

200 gr kars/kirskal

3 agg

2 dl mjoélk

3 dl riven ost

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar

Hacka samman mj6l och smor till en grynig massa. Tillsatt vattnet och
arbeta ihop till en deg. L3t degen vila i kylskap ca 30 min. Platta ut
degen i en pajform. Gradda i ugn vid 200 g i ca 10 min. Ta bort de
grovsta stjalkarna pa karsen. Forvall i lattsaltat vatten. Hall av vattnet
och grovhacka karsen. Blanda kars, agg, mjolk, ost, salt och peppar.
Hall fyliningen i pajskalet. Gradda ytterligare ca 30 min.

Recepten ovan kommer ur bilaga till Tidningen LAND nr 15 1984

Egna anteckningar




