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GENERELL

Fladderbarsglégg

Kock: Vin & Matguiden Tid: 5 min Portioner: 1

Vilda drinkar - en smak av naturen av Bella Porcile - ar sé mycket mer an drinkrecept.
Alla bilder ar pressbilder fran Louise Backelin Férlag.
Las mer om boken och vér intervju med Bella.

Vilda drinkar lar oss att hdmta fantastiska skatter i naturen, under alla érstiderna. Bella
lar oss grunderna att plocka vilt, ar oss se skafferiet vi har omkring oss och gér sedan
igenom allt det vilda - ett bar, en ort eller en vaxt i taget.

Vi lar oss ocksa vilken utrustning vi behéver till vilda drinkar, olika tekniker och vi far
basrecept till olika sockerlag och syrups. Boken ar fylld med vackra naturbilder som
inbjuder till aft packa ryggsacken och ge sig ut - att gé i Bellas fotspar. Otroligt
inspirerande!

Mixed by Bella



INGREDIENSER

80 ml fladerbarssyrup (se recept under steps)
20 ml réd vermouth

50 ml varmt vatten
30 ml farsk apelsinjuice

GOR SA HAR

Varm upp allt pd spisen men 1at det inte koka.

Vill du har en mer julig smak kan du addera kanelstang, stjGgrnanis och
ingefdra, som du sen silar av innan servering. Samma sorts kryddor kan Gven
anvandas till garnityr.



Fladerbarssyrup:

Koka upp lika delar bér och vatten och lat det sméputtra cirka trettio minuter.
Sila sen av juicen och pressa latt pa baren for att f& med mycket smak. L&t
svalna.

Varm sen pd igen med lika delar socker som vatska tills sockret 16st upp sig.
Dra av frén plattan. Lat svalna igen och hall darefter upp pa val rengjorda
glasflaskor.

Vill du kan du utdver fladerbdren addera extra smaksattning, s&som nejlika,
farsk ingefara, stigrnanis eller varfor inte kanel. Héller cirka tvé ménader i kyl.
Tips! Varm upp en del av juicen med en bra honung i stéllet for socker. Da har
du en dunderkur mot férkylning som racker hela hésten och vintern.



