Tips!

| recept star det ofta att man ska anvéanda flytande honung. Den
honung som finns i butik i “kldmflaska” innehéller honung fran
akacia, som inte finns i Sverige.

Varm kristalliserad honung forsiktigt i mikron eller i vattenbad.
Eller kbp helt farsk och nyslungad honung av en biodlare i din
narhet. Frys inden flytande honungen i mindre férpackningar och
ta fram den honung du behdver vart efter.

Honung &r mycket s6tare an socker. | recept med socker kan
sockret ersattas med honung. 1 dl socker kan erséattas med 0,5-
0,75 dl honung.
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Honungsboden snabbkdp ar min gardsbutik. Den sitter pa en
gavel mot Saltsjéstigen 4 fran april till oktober. Ovrig tid ar det for
fuktigt - honungsburkarna klarar bade fukt och kyla men etikett-

erna blir skadade. Da far man héra av sig, sa stéller jag ut dnskat
antal burkar.

Valkommen!

www.honungsboden.se
Maj Ostberg Rundquist
Saltsjostigen 4, 184 94 Akersberga,
maj@honungsboden.se, tel 070 854 05 18

Recept med honung
som passar till Pask!
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Honungssill

Inlagd sill med s6t smak av honung, balsamvinager, soja och
rodIiok. Honungssillen ar god att servera tillsammans med nykokt
potatis eller pa en smérad knackebrédsskiva.

1 paket 5-minuters sill (a 420 Q)
2 msk balsamvinager

1 tsk flytande honung

1 msk japansk soja

1/2 skivad rodIok

Hall av lagen fran sillen och l1&agg sillen i en skal och lagen fér sig i
en skal. Skér sillen pa snedden i vackra munsbitar. Blanda lagen
fran sillen med vinager, honung och soja.

Varva sill och rédIék i en glasburk och sla pa lagen. Latdraen
stund.

Ingefarasnaps med honung

300 gram farsk ingefara
2 ekologiska citroner

1 liter vatten

0,5 dI svensk honung

Ansa ingefaran, skar i mindre bitar. Hall kokande vatten éver och
lat sta en stund (for att déda eventuella bakterier som kan finnas
pa skalet).

Skar ingefaran i &nnu mindre bitar.

Skar bort skalet pa citronerna och skar i mindre bitar.

Lagg ingeféra och citron tillsammans med 0,5 liter vatten i en
mixer. Jag anvander en valdigt kraftfull (ca 2 hastkrafter) Vitamix.
Kor tills det blir en jamn vatska.

Hall vatskan igenom en sil for att sila bort ingefara- och
citronrester.

Hall tillbaka den avrunna vatskan i mixern tillsammans med 0,5 dl
honung och resten av vattnet, 0,5 liter.

Koér tills honungen 16st sig i vatskan.

Hall upp pa buteli.

Stalli kylen.

Snapsen ar helt utan alkohol, den &r starkare &n brannvin och
mycket godare ... Den kan aven njutas som en liten "tuting” varje
morgon.

Kladdkaka med honung

50 gram smor

50 gram mork choklad (70 %)
0,5dl honung

1.agg

1 dl mandelmjél

0,5 tsk bakpulver

Satt ugnen pa 175 grader.

Smérj och brda en form. Jag brukar “bréa” med vetegroddar eller
mandelmjol.

Smalt sméret i en kastrull. Bryt ner chokladen i sméret och rér tills
chokladen smalt och blandats med smoret.

Vispa agget och honungen.

Blanda mj6l och bakpulver.

Vand ihop &gg- och honungsvispet med chokladsmoret och
mjolblandningen.

Graddai ca 15-20 minuter. Kolla noga sa att inte kakan branns.
Ta ut formen medan kakan fortfarande ar lite 16s i mitten.

Lat kakan svalna innan servering.

Servera med vispgradde och frukter och bér.



