Te

Manga vilda vaxter kan anvandas till 6rtte. Samla t ex barr fran tall, gran och/eller en.

Plocka de yngsta barren som sitter langst ut pa grenarna.

Lagg barren i stormkokets kokande vatten och lat koka i 10 min. Tillsatt eventuellt lite

honung.

Ni kan ocksa koka te pa bjorkblad, hallonblad, svartvinbarsblad, lingon och blabar.



Nypondryck (1 liter)

Ni behover:

5-10 farska nypon

Skalet av en tvattad apelsin — garna ekologisk
en kanelstang

en nypa svartpeppar

1 msk honung

1 liter vatten

Halvera nyponen och ta ur kdrnorna. Skala av skalet pa apelsinen med kniv eller
riviarn (undvik att fA med det vita s& gott det gar). Tillsatt vatten, nypon, apelsinskal,
kanelstang, svartpeppar i en gryta och lat koka upp. Tillsatt honung och sjud i nagra

minuter. Ta av grytan av varmen och lat drycken dra i ca 10 min.



Stekpannebrod

Ni behdver:
e 1,5dl mjol
e 1 krm salt

e 1 tsk bakpulver
e 1 dl vatten, mjolk eller fil

e 2 mskolja, smar eller margarin

Blanda mjol, salt och bakpulver redan hemma och ta med i en pase. Tillsatt vatska
och fett och knada degen i pasen. Dela degen i bitar och forma degbitarna till tunna

kakor. Stek kakorna i torr stekpanna ett par minuter pa varje sida.



Appeldessert

Ni behover:
e 10 applen
e 2,5dl havregryn
e 1 tsk kanel
e honung eller socker

e sSmor

Dela, karna ur, skala och skar &pplena i klyftor. Ni kan sk&ra applena redan hemma
och ta med i en pase. Stek appelklyftorna i smoret nagon minut, tillsatt havregrynen

och eventuellt socker/honung. Fortsatt steka ytterligare ndgon minut. Stré 6ver kanel.



Krabbelurer
Ni behover (ca. 20 st):

e 1agg

e 1 dl socker
e 1dl mjolk
e 3dlmjol

e 1,5 tsk bakpulver

e socker att vanda krabbelurerna i

Vispa agg, mjolk och socker posigt. Blanda i mjol och bakpulver. Det &r lattast om ni
forbereder smeten hemma och tar med den i t ex en plastflaska. Stek som plattar i
smor och vand de fardigstekta krabbelurerna i socker. Om ni hittar bar i skogen kan

ni lagga dem i smeten (ca. 1 dl).



