Trondelag Sankeri

SYSTER gatronomi

SPISELIGE
VILLE VEKSTER

Av Jim-André Stene

Grunder av Trondelag Sankeri og
medforfatter av soppsankeboka.




Innhold

Hvorfor ville vekster

Roser og sirup
Brennesle og pesto
Engsyre og granite
Ramsleok og olje

Strandstjerne og sylting

Mjedurt og melkepudding




Hvorfor ville
vekster?

Neeringsrikt

Ville vekster vokser naturlig omgitt av liv A spise ville vekster medferer ikke tap av Kort reisetid, perfekt voksested, ingen
Mikroorganismer, nedbrytere og mangfold naturomrader og er sirkuleert kjemikaler og dype rotter med god fuktighet.




Pakoblet naturen //////////

Nysgjerrighet
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A sanke i naturen gjor at man far inn naturen Ved & sanke skjonner man hvordan mat
via alle sansene: synet, hoarselen, lukt, smak produseres, sesonger, okosystemer,
og berering. naturtyper og naturens kalender.

Jakten pa ville vekster kan gjere at man
kobler pa “nuet”
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Ingredienser

e 100g ravare

e 1 kg sukker

e 1 liter vann

e 1 g sitronsyre

Fremgangsmate

e Kok opp sukker og vann.

e Tilsett ravare

Kok opp i ca 10 min

Tilsett sitronsyre opplest i kaldt vann L~ il
La den trekke og avkjele ca. 1 time. - [ ‘.
Sil og tapp pé sterile flasker —

Andre egnende vekster

e Tunbalderbra
Svarthyllblomst

Spansk kjaervel
Mjoedurtblomst og skudd
Parkslirekne

Syrin

Fioler
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BRENNESLE

URTICA DIOICA
BRANNSSLA
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BRENNESLE

URTICA DIOICA
BRANNASSLA




Ingredienser

200g ravare (ca 3 liter)
80g pinnekjerner

60g revet ost

1 fedd hvitlek

3 dl olivenolje

Salt og krydder

Fremgangsmate

e Rist pinnekjerner for a oke smaken

e Putt alle ingrediensene utenom olje i
en kjogkkenmaskin og kjer til en grov
puré, ha sd i oljen og smak til.

Andre vekster som

e Brennesle, skvallerkéal, levetannblad,
groblad, engkarse, dagfiol,
bekkekarse, ramslok, lokurt
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ENGSYRE

RUMEX ACETOSA
ANGSSYRA




Hva er en infusjon?

e Trekker en rdvare i veeske for a sette
smak og aroma.

e Veesken kan da brukes til drinker, te,
iskrem, sorbet osv.

Ingredienser

e Fyll opp et glass med knust, terket
eller revet ravare. Ca 1009 pr. liter.

Fremgangsmate

e KOk opp vann

e Hell vannet over radvaren i et glass
e La det sta kjolig over natten

e Sil bort ravaren og behold veesken

Egnede arter

Engsyre

Rose
Mjedurtblomst
Svarthyllblomst
Tunbalderbra
Syrin

Myske

INFUSJON




ROSEINFUSJON [
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Ingredienser

e 1 liter sterk infusjon av engsyre
e 100g sukker
e 1-29g sitronsyre

Fremgangsmate

e Bland vesken med sukker

e Smak til med sitronsyre eller sitron
e Hai en form og frys til den blir hard
e Skrap av med gaffel.

Andre egnede vekster

e Rose, fjellsyre, tunbalderbra,
svarthyllblomst, mynte, villbringebeer,
tindved, tyttebeer, korsknapp,
mjedurtblomst og skudd.

GRANITE




e .
ENGSYRE

RUMEX ACETOSA
ANGSSYRA




e 'y
RAMSLOK
ALLIUM URSINUM
RAMSLOK
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Ingredienser

e 1liter sammenpresset ravare
e 1 liter rapsolje eller solsikkeolje

Fremgangsmate

e Varm opp oljen til 70 grader mens du

kKjorer ravaren fint i en kjgkkenmaskin.

e Hell den varme oljen over den
kuttede ravarenog kjor det fint

e Sil oljen gjennom et kaffe filter eller
fin sil.

e Avkjol

e Desto fortere den kjoles ned desto
grennere blir den. (Legg i fryser)

Andre egnede vekster

e Solbeerblader, grisetangdokke,
bekkekarse, seierslok, spansk
kjorvel, groblad, tunbalderbra, ryllik.

RAMSL@K OLJE

RAMSONOIL
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STRANDSTJERNE

TRIPOLIUM PANNONICUM
STRANDASTER
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Ingredienser

PICKLES

e Beholder med isbiter
e Fint salt
e Ravare

Fremgangsmate

Bland isbiter og salt, ha sa i ravaren.
La det sta i kjoleskapet over natten.
Sil ravaren

Deretter sylter du den

Andre vekster som egner seg

e Strandstjerne
Strandkjempe
Strandarve
Ramslokfro
Lindefro




Ingredienser

e 1 del hvitvinseddik
e 2 deler sukker
e 3 deler vann

Fremgangsmate

e Gjor klart sterile glass

e Skyll strandstjernen og putt i glasset
e Kok opp ingrediensene

e Fyll syltelaken over strandstjernen

Bruksomrader

e Smaker salt og litt syrlig med noter
av tang, notter og umami.

e Brukes som en grennsak

e God til fisk og skalldyr




MJODURT

FILIPENDULA ULMARIA
ALGGRAS
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Ingredienser

e 5 dl melk

2 dl flete

1009 sukker

8g terket mjoedurtblomst
4 plater gelatin

Fremgangsmate

e Mykne gelatinplatene i kaldt vann 5-

10 min.

Kok opp melk, flete og sukker

Legg i pulver av mjedurt

Varm pa middels varme i 10 min

Klem ut vannet av gelatinplatene og

rer inn

e Avkjol i former i 4 timer eller over
natten.

Andre egnede vekster

e Tunbalderbra, rogneblomst,
heggblomst, hylleblomst

e MELKEPUDDING ¢
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Trendelag Sankeri

Jim-Andre Stene

TAKK FOR MEG!

Jim-André Stene
O 4792255213

& iim@trondelagsankeri.no

www.trondelagsankeri.no
®) @trondellagsankeri.no




