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Filmjolkslimpa med lingon & apple

Ingredienser (2 limpor)

6 dl filmjolk 5 dl grovt régmijol

2 dl lingonsylt 3 dl vetemjol

1 dI mork sirap 1 dI solrosfrén

2 tsk bikarbonat 0,5 dl linfron eller psylliumfron
1 tsk salt 1 dl pumpakarnor

5 dl ragsikt

(Vill du ha extra saftig impa kan du réra ner 1 dl rivet dpple i smeten.)

1. Satt ugnen pd 175°C. Smorj och mjola tva avl&nga brodformar, ca 1,5
liter.
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2. Blanda filmjolk, lingonsylt och sirap i en stor bunke.

3. Ror ihop de torra ingredienserna: mjdlsorterna, bikarbonat, salt, bréd-
kryddor och fron.

4. Vand ner mjolblandningen i filmjolksblandningen och rér tills det precis
blandats. Degen ska vara kladdig — inte knddas.

5. Fordela smeten i formarna. Jamna till ytan med en sked doppad i vatten.
Str6 garna lite extra fron ovanpd for fin yta.

6. Gradda i nedre delen av ugnen i ca 60—70 minuter. Kdnn med en sticka
— den ska inte vara kladdig.

7. Ta ut broden ur formarna och 13t svalna pé galler, invirade i bakduk s&
de behaller fukten.

e Underbart gott med smoér, lagrad ost och marmelad/sylt. SAMARBETSPARTNER

o  Brodet hdller sig saftigt i flera dagar, men gér ocksa bra att frysa.
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Appelsylt med ingefira & citron

1 kg syrliga applen

2 tsk riven, farsk ingefdra (1 tsk torkad, eller efter egen smak)
2 dl vatten

2-3 citroner (gdrna ekologiska)

1 kg syltsocker

Valfritt: konserveringsmedel

Lagg ingefara, vatten, citronskal och citronsaft i en gryta, koka upp och riv
ner apple. Jag river det i matberedare och tar bort kdrnhuset innan om det
ar av den hdrdare sorten. Sank varmen och sjud ca 10 minuter eller tills
konsistensen kanns marmeladig. Gor ett marmeladprov: Klicka ut en tesked
sylt p& en kall tallrik och dra en sked igenom. Sylten ska inte rinna ihop
direkt. Om den gor det behdver den koka léngre.

Hall upp sylten het pd rena, varma burkar. Forslut och I8t svalna. Forvara
morkt och svalt.

Syltade grona tomater

1 kg gréna tomater (gérna sma)
3 dI vatten

2 dl &ttiksprit (12 %)

6 dI strosocker

3 cm farsk ingefara

1 kanelstang

10 hela kryddnejlikor

5 kryddpepparkorn

5 kardemummakarnor (latt krossade)
1 tsk salt

ev konserveringsmedel

1. Skolj tomaterna och picka dem med en gaffel.

2. Koka upp vatten, attiksprit, socker och kryddor. L&t lagen sjuda i ca
5 minuter.

3. Lagg i tomaterna och koka forsiktigt i cirka 8 minuter, tills de blivit lite
genomskinliga men fortfarande héller formen.

4. Lyft upp tomaterna och férdela i val rengjorda glasburkar.
5. Hall lagen varm odver tomaterna sd det técker ordentligt.

6. Forslut burkarna direkt och 18t svalna.
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e De blir godast om de fér std minst 1 vecka innan du smakar, gérna langre.

e  Servera till ostbrickan, viltkétt, eller som en sét-syrlig liten 6verraskning
pd smdrgdsen.




