. Lagg nagra kronblad fran

~ ringblomman i iskubsfack
och frys in, vackert till
svalkande sommardrinkar.

Ringblomsolja

Ringblommorna, dessa solar i rabatten
som lyser upp bade tradgard och till-
varo gor sa gott pa sar och kénslig
hud. Den egna ringblomsoljan kdnns
naturligtvis extra ldkande.

Plocka torra, utslagna ringblommor. Drag
loss kronbladen och fyll en glasburk. Hall en
vegetabilisk olja dver kronbladen och skaka
om. Lat blandningen sta i ett soligt fénster
cirka tre veckor innan du silar fran kronbla-
den. Férvara oljan svalt och morkt. Tank pa
att hellre géra sma satser at gangen och
torka kronblad for vinterns behov. Det gar

lika bra att géra ringblomsolja pa dem.

Med krydda
pa tillvaron

Varje gang Eva Olsson guidar ett sallskap pa kryddgarden
hemma | Képingebro far hon nya fragor om gamla recept.
Sé& en dag borjade hon grava i mormors gamla lada. Och
fram vaxte boken "Orter och smaker fran Osterlen”.
Magasinet Skane bjuder pa nagra wildoftande smakprov.

indarna flyttar dofterna
av lavendel, kyndel, ros-
marin och finkil lingt
bort éver dngarna. Att
bo granne med den
gamla sliktgirden i Képingebro nigra
mil fran Ystad torde diirfér vara en ange-
nidm upplevelse varje dag ett fonster Gpp-
nas eller ett kliv tas utanfor dérren.

Eva och Olle Olsson har drivit Oster-
lenkryddor i snart sex éir pi Evas mor-
mors och morfars gamla gird. Fran
bérjan hade de ett mer traditionellt
lantbruk, men bida kinde snart att de
ville odla nigot som de kunde f6lja frin
fro till butik. Och da lig értkryddor nira
till hands. Eva och Olle odlar ett 20-tal
olika érter — givetvis utan besprutning.

FOTO OCH RECEPT EVA OLSSON

— Det iir 6rter som lavendel, timjan,
salvia, citrontimjan och grekisk oregano,
men ocksi libbsticka, rosmarin, finkil
och olika myntor.

Kryddorna odlas, torkas, troskas, rensas
och férpackas pi girden.

En del av lavendeln destilleras for att
utvinna den eteriska oljan. Det sker 1 juli
miénad. Men dret i drtagirden borjar
redan efter trettonhelgen. Da ér det dags
att si de fron som ska bli till starka sma
plantor att sitta i kryddfilten nir varso-
len virmt jorden till limplig temperatur.

1”Orter och smaker frin Osterlen” far vi
ta del av Evas hemliga recept och husku-
rer, nigra frin mormor men dven nyska-

[

Eva Olsson.

pade godsaker som timjanskorpor, havre-
kakor med salvia, myntasnittar och la-
vendelsockerkaka.

Lingst bak i boken éterfinns en inspi-
rerande sammanstillning av smaksitt-
ningar fér allt frin kétt, fisk och ost till
godis och kakor.

Men Eva uppmanar ocksa till egna ex-
periment.

— Varje dag bjuder pi nya méjligheter
att anvinda érter. Dofta, smaka och
prova dig fram. Nir vi ger oss tid att ta
in doft och smak frin en 6rt ir det som
om den vill beritta fér oss var den kan
passa in. Viga lita pi dina sinnen. Nya
smaker och sammansittningar blir till
nya upplevelser!
www.osterlenkryddor.se
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Med krydda pa tillvaron

vallmoblomningen star de

med en twist.
‘ vackra frékapslarna kvar.

Svensktw l . o e '. S i Evas Vallmolangd . . " Efter den hdpnadsviackande

Min vallmoléngd &r ett exempel pa hur man
kan ge vart svenska vetebrod en kontinental
prégel med en ny, annorlunda fylining. Det
bla vallmofréet ger en nétig smak och ett
vackert ménster.

vetedeg fyllning

50 g jast 134 dI blatt vallmofro
¥ dl strésocker 2 msk smor

2 dl mjolk 15 dI strésocker

200 g smor 4 dl mjolk

1dgg

7-8 dl vetemjol

Borja med fyllningen. Stot vallmofréet i mortel.

Smalt sméret, rér ner sockret och tillsatt vall-
mofré och mjolk. Lat blandningen sjuda pa svag
varme i 15 minuter. Lat svalna. Smula jastenien
bunke. Hall pa sockret och ror tills jasten smalt. Hall
pamjolk och det smélta, svala smoret. Tillsétt dgget.

Ror ner mjolet och arbeta till en smidig deg.

Dela degen i tva delar. Kavla ut varje del till en
rektanguldr platta, ca 20x40 cm, och bred pa fyll-
ning. Rulla ihop fran langsidan och l&gg rullarna pa
en plat.

Klipp flikar med en sax mitt uppe pa lang-
derna. Vik flikarna omvéxlande at héger och
vénster.

Lat j4sa ca 30 minuter. Pensla med uppvis-
pat 4gg. Gradda i 225 grader ca 10 minuter.

Snurror med Orter,
ost och skinka

Snurrorna &r utmarkta picknickbrod att
servera till en sallad. Fyllningen med rokt
eller lufttorkad skinka gor dem ocksa
goda att servera till tomat- eller cham-
pinjonsoppa. Det blir 15 snurror av re-

ceptet.

Vetedeg fyllning

25g jast 3 msk rapsolja

3 dlvatten 2 msk torkad oregano
1tsk salt 2 dlriven ost, garna
Y tsk strosocker vasterbotten

8 dl vetemijol 7 skivor skinka, rokt

spickeskinka
eller lufttorkad
skinka

Smula sénder jasten i en bunke och rér

ut den med det fingervarma vattnet. Till-
satt salt, strésocker och till sist mjélet.
Knada till en smidig deg som far jasa 30 mi-
nuter,

Arbeta degen latt och kavla ut dentill en

rektangel, ca 20x30 cm. Pensla med olja.
Fordela skinkskivorna tver plattan och stro
dver oregano och riven ost. Rulla ihop fran
langsidan. Skar rullen i 15 skivor och lagg dem
pa bakplatspapper pa en plat. Lat jasa 30 mi-
nuter. Gradda i 225 grader ca 15 minuter.
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Osterlenkryddors akvavit

s Y2 | Bréinnvin Special

Lat dra tva dygn. Sila.
! Spad eventuellt med
okryddat brannvin.

Salvia- och limesnaps

Y2 | Brannvin Special
8 st farska salviablad
1 limefrukt

Skala limefrukten sa att

i inget av det vita kommer

med. Stoppa skalet pa flas-
kan tillsammans med sal-
viabladen. Lat dra tre dygn.
Sila.

e e ————...

Kryddad snaps

Att krydda sitt brannvin har
gamla traditioner. Ursprungligen
av medicinska skal och sedan
for att délja eventuell bismak i
brannvin av sdmre kvalitet. Nu
kryddar vi for att njuta av de
spannande smakkombinationer
som kryddvéaxterna ger. Huggor-
masnapsen har fatt sitt namn
eftersom man férr trodde att
abrodd skyddade mot hugg-
ormsbett.

Mynta-

et

= et
[ S————

s
e
e —

Abroddsnaps eller
huggormasnaps

70 ¢l Brannvin Special

5 | kvist farsk dbrodd

Lat dra tre dygn. Sila.

och bjérnbarssnaps

¥ | Brannvin Special
2 dl bjérnbar

3 1msk torkad pepparmynta
1Y% msk torkad grénmynta

Som prenumerant
far du annu mer!

Som prenumerant har du manga férdelar. Férutom att du far
tidningen till ett Iagre pris och direkt i brevladan, har du nu
ocksa mdojlighet att fynda bland utvalda varor.

Ga in p& www.allerbutiken.se. Logga in med ditt kund-
nummer (finns pa baksidan av tidningen eller pa din faktura)
samt postnummer s far du se alla férmanliga erbjudanden.

Har du inte tillgang till internet kan du ringa 042-444 30 50.

Ar du inte prenumerant an?
Skynda dig in pad www.allerbutiken.se och bestall en
prenumeration sa far du tillgang till alla utvalda erbjudanden.

PASSA PA!

Skynda att fynda pa

www.allerbutiken.se

Langpannebrod
med oOrter

Det héar brédet brukar vi servera till soppa. Det
ar naturligtvis ocksa ett harligt inslag pa buffé-
bordet. Receptet ger 1 bréd.

Vetedeg Till pensling

50 g jast 5 dl rapsolja

5 dl mjslk 1 vitidksklyfta

Y2 dl rapsolja 1 msk torkade orter,
2 tsk salt samma som i degen
1tsk socker flingsalt

2 msk torkade orter,
gdrna rosmarin, kyndel
eller timjan

2 dl vetegroddar

11 dl vetemjol

Smula jasten i en bunke. Varm mjolk och raps-
1 olja fingervarm och sla éver jasten. Ror tills jas-
ten |6st sig. Tillsatt salt, socker, orter, vetegroddar
och till sist mjolet. Arbeta degen val och lat den jasa
30 minuter.

Pressa vitloksklyftan och tillsatt den och de

mortlade drterna till rapsoljan. Lat blandningen
dra medan degen jaser. Knada den jdsta degen latt
och tryck ut den pa ett bakplatspapper i en lang-
panna. Lat brodet jasa 30 minuter. Gér sma fordjup-
ningar med fingertopparna innan du penslar med
rapsoljieblandningen. Stré ¢ver flingsalt. Graddai
225 grader ca 25 minuter.

TAVLING

Vad kallas den vilda svenska oreganon?
1 Benved

X Kungsmynta

2 Libbsticka

Skicka in det ratta svaret och du har
chansen att vinna boken “Orter och
kryddor fran Osterlen”.

Skicka ett vykort senast den

15 april till "Kryddor”, Magasinet
Skane, Svinaberga, 277 35 Kivik.
Vi lottar ut tre exemplar av boken.

LYCKA TILL!

"Orter och kryddor frén Osterlen” ges
ut av Mtinchmedia.
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