Opskrifter til beer, frugt og urter fra Sydhavnstippen 2011

Rejnfan dram

Blomsterhoveder (helst nyudsprungne) fra 1 lille buket rejnfan
Vodka

Kom blomsterne i et syltetgjsglas efter et par dages tarring, deek blomsterne med en neutral vodka
og lad det traekke i 2-3 dage, hvorefter veesken filtreres. Drammen har en grgngullig farve og en
lidt bitter smag pa grund af bitterstoffet tanacetin. Drammen fortyndes med vodka og tilseetes
eventuelt lidt honning.

Rollike dram

Blomsterhoveder fra 1 lille buket rgllike
Vodka

Pluk en handfuld nyudsprungne blomster (de er mest honningrige). kom blomsterne i et
syltetgjsglas efter et par dages tarring, deek med neutral vodka og lad det treekke i 3-5 dage,
hvorefter vaesken filtreres. Drammen fortyndes med vodka. Drammen bgr lagre i nogle maneder,
sa den bliver rundere i smagen. Rgllikedram kan lagres i flere ar.

Urtesalt

Urtesalt med breendenaelder er fyldt med vitaminer og mineraler og kan laves bade af friske og
tarrede braendenaelder.

1 stor handfuld friske buketter af breendenaelder
1 kg gkologisk havsalt

Pluk breendenaelderne (med en handske) og skyld dem grundigt. Findel breendeneelderne til en
mos i en foodprocessor. Tilsaet havsaltet og rar godt rundt. Spred urtesaltet ud pa et viskestykke
og ter det et par dage. Du kan ogsa tarre breendeneelderne fagrst, smuldre dem gennem en sigte og
tilseette saltet.

Vil du vide mere om naturen pa Sydhavnstippen: www.sydhavnstippen.dk



Havtorn- og aeblemarmelade

Havtornsaft: 1 dI havtornsatft
150 g havtorn baer 3 a&bler
75 g gkologisk rarsukker 1/2 gkologisk vaniljestang

Tag en kurv og grensaks med pa tur i september/oktober maned og klip sma grene med havtorn
beer. Baerrene smatter nemt, sa et godt fif er, at leegge grenene i fryseren, sa kan baerrene nemt
nulres af. Skyld og kog beerrene ved svag varme med rgrsukker i 10 minutter. Pres baermosen
gennem en si. Meengden giver ca. 1 dl saft.

Skeer ablerne i sma tern uden kernehus og kog dem i havtornsaften med vaniljestangen i ca. 15
minutter, til eeblerne bliver blgde. Fjern vaniljestangen og afkgl marmeladen, inden den heeldes pa
skoldede glas.

Klgverbrad
Et hurtigt og nemt brad, der ikke skal haeve.

2 dl klgverblomst
200 g hvedemel

1 tsk. salt

2 % tsk. bagepulver
2 spsk. blgdt smar
10 spsk. maelk

Pluk rgdklgver-blomsterhoveder i naturen. Pil blomsterne fra hinanden. Du skal bruge de rade
blomsterdele. Bland blomster, mel, salt og bagepulver sammen. Rgr smgarret i og tilseet maelk. Zlt
dejen sammen og form en tyk pandekage. Rids brgdet, sa det kan braekkes ud i seks snitter. Bag
brgdet ved 200 grader i 12-15 min. til det er gyldent.

Strangas pandekager

% L lun meaelk

200 g mel

50 g sukker

Y tsk. salt

4 &g

50 g smeltet smar

Lidt vanilje

Revet gkologisk citronskal
(evt. 50 g rom)

Alle ingredienser blandes i en skal med et piskeris eller el-pisker. Et godt tip - lav pandekagedejen
dagen i forvejen og tag den med pa tur. Pandekagerne kan bages bade over bal eller hjemme i
kokkenet.



Havtornsirup

500 g havtorn beer
Y% L vand

100 g honning
750 g sukker

2 vaniljesteenger

Skyld havtorn baerrene og kom alle ingredienserne i en gryde. Kog det op og lad det derefter
smakoge i ca. 10 min. Si den orange vaeske fra. Heeld vaesken tilbage i gryden og kog den til en
sirupskonsistens. Test undervejs ved at szette lidt sirup af pa en tallerken med en ske. Hzeld
siruppen pa en skoldet flaske.

/Eble over bal

5 friskplukkede aebler
% vaniljestang

2-3 spsk. honning

3 spsk. ngdder
Graesk yoghurt

Skeer aeblerne ud i tern og rist alle ingredienserne pa en pande til &eblerne er mgre. Sgd med
honning alt efter aeblernes syrlighed. Server med graesk yoghurt og crumble (se opskrift pa
crumble).

/Eble Crumble

Ca. 10 eebler

100 g smar

100 g mel

100 g sukker eller brun farin
Lidt kanel

100 g mandelmel

Skaer smarret i sma terninger og bland det med de andre ingredienser. Bland det hele i en mixer
eller foodprocessor. Skreel eblerne og skeer dem i sméa bade. Z£blebadene blandes med lidt
sukker og kanel og laegges i et ovnfast fad. Crumbleblandingen heeles pa aeblerne og fadet saettes
i ovnen og bages ved 170 grader i ca. 30 minutter, indtil crumblen er brun. Du kan ogsa lave
crumblen uden abler og bruge den til desserter og morgenmad.

Dragor Drambrygger Laug



