INVENTERING AV ATLIGA VAXTER TIVOLIT 2




Vi pa Peab &rnar om mangfaldniljo, manniskaoch vara vaxter. Att fa vara med och sprida kunsicp

inspirationar vi otroligt stolta och glada for.

Var tradgardsmastare Love Sosa har inventécaerna hos efotat era exemplar av artexch skrivit ihop
lite olika recept for att skapaspirationochférhoppningsvis bidrar det till en nyfikenhet kringxterna
runt omkring oss.

Ett tips ar att allticha en floratillhands nar ni aute i naturendet ar ett bra satt dtira sigmer om vaxterna
men aven awaxten ni soker verkligen ar véaxten ni har frandar

Lycka till och valkommen till nya kulinariska aventyr!

Karta éver Brf Tivolit 2.
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FladerSambucus nigrd=6rvaxlings vaxter. SommarfladS8ambucus ebuluisch druvfladeiSambucus
racemosa.



Atliga delar: Blommor och baren.

Recept paFladerblomssaft

30 fladerblommor
1 ekologisk citron
3 ekologiska lime
1,5 liter vatten

1 kg strésocker.
30 g citronsyra.

1. Skolj blommorna val i kallt vatten. Godast blir det om det &r sa fa grona kvistar med som majligt och
mestadels sjéalva blommorna kvhagg dem i en kastrull/kruka som &r liten nog att fa plats i kylskapet.

2. Skolj och skala eller riv skalet av de ekadti@ citrusfrukterna (varfor det bér vara ekologiska ar for att
de konventionellt framtagna frukterna ofta har bekampningsmedel pa sitt skal. Ju mindre av vitan som
folier medpa skalen desto godare blir det, den fruktiga smaken sitter pa de fargglada delakalet.

Lagg skalet tilsammans med blommorna.

3. Tillsatt sockret och citronsyran i kastrullen/krukan.

4. Fyll pa med kokande vatten och rér om val tills sockret har lost ut sig. Blommorna kommer att bli bruna
nar de blir varma. Det ar sa de skia b

5. Satt pa ett lock nar den har svalnat och stéll in den i kylen i n8faalygn (langden avgor styrkan pa
saften).

6. Sista steget ar att sila bort fladerblommorna och tappa upp saften i rena flaskor eller frysa in. Saften ar nu
redo att avnjutas.



HaggPrunus padus



Atliga delar: Blommorna

Smakersr lite lik fladerblomssaft medrar mer at bittermandekch marsipanTips ar att byta ut
sockerlagen i en gin och tonic med haggblomssaft for att f& en fantastisk smak. Annars kan man anvanda
det till sorbet ellegelé

Recept paaggblonssaft

100st. haggblomsklasajju mindre kvistar och annat &n blommor, dessto gdoi@relet bli).
2 ekologiska citronen (ekologiska for skalet ska anvandas).

1 ekologisk limgekologisk for skalet ska anvandas).

2 kg stroésocker

50 g citronsyra.

2 liter vatten.

1. SkoljHaggblomsklasarna ochabort sa mycket sommojligt av Haggblomsklasarna som inte ar
blommor. Lagg de én finmaskig sil och skolj garna av igen for att f& bort avvikande material, om
det later sig g Lagg i ermetalbunke ellekastrull (den kommer att sta i kylen sedan sa val;
passande storlek).

2. Tvatta och skalaller rivav det gula pa citronen och det gréna pa linuimdvik det vitaskiktet da
det drar ner smaken. Potatisskalare, osthylen och rivjarn ar bra for att ta avGskalet.
potatisskalare eller osthylen anvants, finhacka garna skalet aégggskalen kastrullen eller
bunken. Pressa n&uktsaften iblandningen

3. Laggi 2 kg strosocker samt citronsyran i bunken.

4. Hall pa 2 liter kokande vattd@rbunken kastrullen och rémotills sockret har 16st upp sigagg pa
ett lock(om kastrull) eller plastfolie (om bunke). Lat det svalna lite innan plastfolien laggs pa om

du véljer det

5. Lat behallaren svaln#&gg sedan in den i kylskapet for stth och dra 4 till 5 dygn. Ror gé@rom
en gang per dag.

6. Sila av saften ocfyll upp i flaska eller frys in i kuber.

7. Hall upp och blanda ut med vatten till 6nskad styrka.



RosRosa sp.



Atliga delar: Nyponen

Recept pdlyponsoppa

8 dI farska nypon eller 5 dl torkade nypon.
1,5 liter vatten.

1,3 dI strosocker.

1,5 matskedar potatismjol.

1. Ta bort bladfastet (den gréna bladmassan vid anden av nyponet). Skolj nyponen val. Hdok&aieen
ellermixa garna med en stavmixer elleatimeredare. Jag tycker de blir godast om de ar val finférdelade.

2. Lagg nyponen i en kastrull tillsammans med vattnet och kokd épgoka i ca 20 minuter. Finfordela
nyponen igen med en potatisstot, matberedare eller mixerstdu imte ar nojd med stleken pa bitarna.

3. Sila nyponemgenomen silduk, sil eller durkslag. | nasta steg mats 1,5 liters nyponsoppa mot 2 di
strosocker.

4. Gor en redning av potatismjol och vatten, 4 matskedar potatismjél till 0,5 dl vatten. Varm nyponsoppan
under omrorningch blanda i redningen tills dnskad tjocklek har upignéfit den inte borja koka i det har
skedet. Lat den svalna och sedan &r den redo att avnjutas.

Tips. Om du véljer att anvanda svarta nypofPmmpinellrosRosa spinnasma sa famyponsoppan en djup
morklila till bla farg. Rosa spinnossimé rosen pa bilden.



HasselCorylus avellana



Atliga delar nétterna.

Recept padrkade hasselnotter

1. Plocka hasselnotterna fran busken nar ni markéuaken har borjat slappa nagra notter. De andra bor
da vara fardiga for skord och risken att de ska borja bli atna pa av andra organismer ar mindre.

2.Lagg de plockade nétterna i ett vattenbad. Om dieigliga ar de tunga odjunker till botten. Om de
flyter sa har larver atit upp innanmatet och det &r troligen tomma latta skal som guppar Wdstade
notter som flyter.

3.Lagg de noétter som ar kvar pdningspappeatt torka. De ska sta toy morkt och svaltinte den lattaste
kombinationen att uppna, men se till att notterna ar helt torra fran vattenbadet innan de stalls undan sa
forbattras chanserna att det blir ratt forutsattningar for lyckad torkning. Det tar ofta 4 till 6 veckor for att far
torkningen av noétterna ska vara klar.

4.Knéck dem och at efter 4 till 6 veckor. Proteinrikt och bildar tilsammans med séadesslag fullvardigt
protein.
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RonnSorbus aauparia
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Atliga delar Baren.

Recept padnnbarssaft, Obseskt men gott!

Jag tycker att ronnbars saft ar gott men det jag brukar gora for egen del &r utan socker sa det haller kortare
tid och beskheten liknar lite den av grapefruit. Jag bifogar hér ett recept med tillsatt socker.

1. Skorda baren nar de harfanfarg. Ta bort s& mycket pinnar och blad som ni vill. Forbéattrar smaken om
det bara ar bar. Skalj.

2. (frivilligt) LaAgg baren i en pase i frysen nagra timmar om ni vill ha en sétare smak. Kylan gor att
sockerhalten okar i baren nar fibrer omvandlastiibba kolhydrater. Personligen tycker jag om den beska
smaken sa jag avstar ofta det har momentet.

3.Lagg baren i en kastrull och koka till de har mjukiat kan ta mellan 2515 minuter Mixa garna
massan med en mixerstav eller en matberedare.ahe fitarna blir desto battre.

4. Nar baren har mjuknat och finfordelats sa séatt pa ett lock pa kastrullen och 1at den svalna i sin egen takt i
ca 23 timmar.

5. Sila rénnbaren genom eafsil, silduk eller durkslag med ébkshandduk Pressa massajenom
duken om det behdvs.

6. Mat upp saften och tillsatt halften socker till ronnbarsjuice (eller avsta om du gillar det beskt,
hallbarheten minskar dock d&oka saften med sockret i 10 minuter, ror om och skumma val for att fa
bort svarnedbrytbara kottrater.

7. Kyl garna nekastrullensnabbt genom att 1agga det i ett vattenbad med kallt vatten for att minska risken
for mikrobbildning.

8. Fyll pa den kalla saften i flaskfor forvaring eller frys in i iskubsformer t.ex.
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KoérsbarPrunus avium
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Atliga delar Baren.
Recept pa irsbarsmarmelad

Sterilisera burkarna i ugnen innan anvandning sa haller marmeladen Ia8gi ugnen pa 100 grader
och lat burkarna och locken vara i ugnen i ungefar 10 minuter.

1. Skdlj baren och rensa dem sedan. Lagg fruktkottet i en kastrull tillsammans med syltSocker och
fruktméngden regleras efter smak och tycke, men 1 del frukt och Y% sylt socker ar vanligast. (For sott for
mig dock). Att minska mangden syltsocker minskar hallbarheten pd marmeladen.

2. Koka massan i ca 5 minuter. Ror ut sockret orden8igtmma av svarnedbrytbar kolhydrater vid
behov.

3. Hall upp marmeladen i burkarna och forslut val. Stall garna burkarna upp och ner nar dem svalnar for att
minska mdjligheten att luft kommer in. Férvara i skafferi sedan.

4. Oppnad marmeladburk har slappsire och nedbrytning har borjat. For att forlanga héallbarheten pa
marmeladen sa forvaras den bast i kylen.
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HaggmispeAmelanchier sp.
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Atliga delar: Baren.

Haggmispel ar en delikates enligt mig som anvants for séllan. Baren ar valdigt goda att &ta som dem ér,
men jag kan tédnka mig att de fungerar val tillsammans med filndicti, i pajer, som sylt och som saft.

Recepipahaggmispedylt

500 g haggmispelbaskdljda och med sa fa bitar som inte ar fruktkott kvar.
200 g syltsocker.

1. Tvatta baren. Lagg dem i en kastrull.

2. Lagg fruktkottet i en kastrull tillsammans med syltsockdumma av svarnedbrytbar kolhydrater vid
behov.

3. Sjud pa svag varme tillgiten kokat sonder.

4. Hall upp i sterila behallare och forvara i kylen, alternativt hall upp pa kall vaniljglass och &t som
efterratt.
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Hallon Rubus ideaeus
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