
Recept med honung
som passar till Påsk!

Tips!

I recept står det ofta att man ska använda flytande honung. Den
honung som finns i butik i “klämflaska” innehåller honung från
akacia, som inte finns i Sverige.

Värm kristalliserad honung försiktigt i mikron eller i vattenbad.
Eller köp helt färsk och nyslungad honung av en biodlare i din
närhet. Frys in den  flytande honungen i mindre förpackningar och
ta fram den honung du behöver vart efter.

Honung är mycket sötare än socker. I recept med socker kan
sockret ersättas med honung. 1 dl socker kan ersättas med 0,5-
0,75 dl honung.

Honungsboden snabbköp är min gårdsbutik. Den sitter på en
gavel mot Saltsjöstigen 4 från april till oktober. Övrig tid är det för
fuktigt - honungsburkarna klarar både fukt och kyla men etikett-
erna blir skadade. Då får man höra av sig, så ställer jag ut önskat
antal burkar.

Välkommen!
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Honungssill

Inlagd sill med söt smak av honung, balsamvinäger, soja och
rödlök. Honungssillen är god att servera tillsammans med nykokt
potatis eller på en smörad knäckebrödsskiva.

1 paket 5-minuters sill (à 420 g)

2 msk balsamvinäger

1 tsk flytande honung

1 msk japansk soja

1/2 skivad rödlök

Häll av lagen från sillen och lägg sillen i en skål och lagen för sig i
en skål. Skär sillen på snedden i vackra munsbitar. Blanda lagen
från sillen med vinäger, honung och soja.

Varva sill och rödlök i en glasburk och slå på lagen. Låt dra en
stund.

Ingefärasnaps med honung

300 gram färsk ingefära
2 ekologiska citroner
1 liter vatten
0,5 dl svensk honung

Ansa ingefäran, skär i mindre bitar. Häll kokande vatten över och
låt stå en stund (för att döda eventuella bakterier som kan finnas
på skalet).

Skär ingefäran i ännu mindre bitar.
Skär bort skalet på citronerna och skär i mindre bitar.
Lägg ingefära och citron tillsammans med 0,5 liter vatten i en
mixer. Jag använder en väldigt kraftfull (ca 2 hästkrafter) Vitamix.
Kör tills det blir en jämn vätska.

Kladdkaka med honung

50 gram smör
50 gram mörk choklad (70 %)
0,5 dl honung
1 ägg
1 dl mandelmjöl
0,5 tsk bakpulver

Sätt ugnen på 175 grader.
Smörj och bröa en form. Jag brukar “bröa” med vetegroddar eller
mandelmjöl.
Smält smöret i en kastrull. Bryt ner chokladen i smöret och rör tills
chokladen smält och blandats med smöret.
Vispa ägget och honungen.
Blanda mjöl och bakpulver.
Vänd ihop ägg- och honungsvispet med chokladsmöret och
mjölblandningen.
Grädda i ca 15-20 minuter. Kolla noga så att inte kakan bränns.
Ta ut formen medan kakan fortfarande är lite lös i mitten.
Låt kakan svalna innan servering.
Servera med vispgrädde och frukter och bär.

Häll vätskan igenom en sil för att sila bort ingefära- och
citronrester.
Häll tillbaka den avrunna vätskan i mixern tillsammans med 0,5 dl
honung och resten av vattnet, 0,5 liter.
Kör tills honungen löst sig i vätskan.
Häll upp på butelj.
Ställ i kylen.

Snapsen är helt utan alkohol, den är starkare än brännvin och
mycket godare ... Den kan även njutas som en liten ”tuting” varje
morgon.


