Pinnbrod

Pinnbréd ar perfekt att ha med sig pa en utflykt till din favoritskog eller ditt narmsta
friluftsomrade da du kan férbereda degen hemma och det verkligen dr litt som en plitt att gora.
Det gar fort att blanda thop ingredienserna och degen kan forvaras i en pase tills du sitter vid
ligerelden. Det ni behover till en sats pa ungefir 10 pinnbréd ér:

e 2,5 dl vetemjol
e 1 tsk bakpulver
e ()5 tsk salt
e 1 dlvatten

Gor sa har:

Blanda ihop mjél, bakpulver och salt i en bunke. Tillsitt vattnet och ror ihop allting till en smidig
deg. Forvara i en pase och ligg ner i ryggsicken.

Vid elden:

Virva degen runt en pinne som du hittar pa marken, eller ta med ett grillspett hemifran. Grilla
sedan 6ver 6ppen eld nir du fatt en fin glod. Ett alternativ ér att dela upp degen och platta till
den till smé tunna biffar som du sedan steker i en panna med rapsolja eller kokosfett. G16m inte
en burk hallon, lingon eller hjortronsylt att ha pa. Vill du knyta ihop natursicken och ita ditt
pinnbréd med egen ramslékssoppa sd bjuder vi pé ett smakrikt recept hirnist!

Ramslokssoppa

Bild: Joseph Wastie

Ramslok ar en riktig varprimor som i Haninge vanligtvis kan skérdas under april, maj och juni.
Vixten ir slikt med grislok och trivs bist i fuktiga 16vskogar fran Skane upp till Uppland. Ar
man pa besok i Blekinge dr ramslok dock helt fridlyst och far inte plockas alls. En forvixlingsvixt
som ska uppmirksammas ir liljekonvalj som dr giftig och har blad som paminner mycket om



ramslok, men inte alls har samma tydliga vitloksdoft. Blommorna ir inte heller lika och ir ett bra
sitt att skilja de tvd vixterna at senare under varen. Fér mer information om och bilder pa
ramslok, och andra dtliga vixter tipsar vi om Skogsskafferiet.
https://www.skogsskafferiet.se/ramslok/

Recept for 4 personer:

e 35 blad frin ramslok
e 3 msk smor

e 7 dl vatten

e 1 gronsaksbuljong

e 3 dl créeme fraiche

e Salt och peppar

Vill du ha soppan riktigt slit behéver du en mixerstav. Da édr det enklast att férbereda din
ramslokssoppa hemma och sedan plocka fram den ur kylen inf6r utflykten.

Gor sa har:

Hacka upp ramslokbladen pa en skirbrida. Ta fram en kastrull och ligg i ramsléken tillsammans
med smoret. Fris upp snabbt i ungefir 30-40 sekunder. Smula sonder en gronsaksbuljong och
ligg 1 kastrullen med vattnet. Vispa direfter tills buljongen har 16st upp sig. Lat puttra i ett par
minuter och ligg 1 créme fraichen. Avsluta om du vill med att mixa soppan till en slit konsistens.
Smaka av med salt och peppar.
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