Sommarbar i salig blandning

Ta vara pa baren fran tradgard och skog. Att blanda olika sommarbar goér
det maijligt att njuta av allt i ett.

11 Recept

Kesellaplattar med bar och glass
Ingredienser 4 portioner
250 g kesella
3 msk vetemjol
1 st agg
1 st aggula
2 msk vaniljsocker
1 msk florsocker
3 msk rapsolja
Garnering:
2-3 dI bar, t ex hallon, blabar, vinbar
2-3 msk flytande honung
1-2 msk florsocker, (kan uteslutas)
Till servering:
glass

Tillagning

Stek plattarna i vanlig stekpanna eller i plattlagg. Garnera rikligt med bar, ringla déver
blomdoftande honung och servera med glass. Mums!

1 Mat upp kesella, mjol, agg, aggula, vanilj- och florsocker i matberedare monterad
med en kniv. Kor till en jamn smet.

2 Hetta upp oljan i en panna. Lagg i nagra klickar smet at gangen, cirka 1 matsked
per platt. Stek plattarna gyllengula, cirka 1/2 minut pa varje sida.

3 Lagg plattarna pa ett fat. Garnera med bar. Ringla éver honungen. Pudra med
florsockret. Servera med glass.



Limetarte med farska bar och vispad gradde
Ingredienser 8 personer
3,5dl vetemjdl, (210 g)

100 g smor, rumstempererat
0,5dl strosocker
1 st agg

2 msk vatten
Lime curd:

2 st gelatinblad
5 st agg

2dl strosocker
0,5 st apelsin

3 st lime

250 ¢ smor
Garnering:

500 g jordgubbar

250 ¢ hallon

300 g korsbar

Tillbehor:

2dl vispgradde

Tillagning

Limepajen kraver lite pyssel men kan & andra sidan goras i forvag. Dekorera med farska bar
strax fore servering.

1. Blanda mjol, smor och socker, garna i matberedare. Tillsatt 4gg och vatten och arbeta
snabbt ihop till en deg. Tryck ut degen i en form med I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter. Lat
sta i kylen ca 30 min.

2. Satt ugnen pa 225°. Fast en remsa aluminiumfolie runt kanten sa att degen inte kanar ner
under graddningen. Gradda i nedre delen av ugnen ca 15 min. Ta bort folien och gradda
ytterligare ca 5 min.

3. Limecurd: Lagg gelatinbladen i kallt vatten ca 5 min. Vispa agg och socker latt. Skolj
limen i ljummet vatten. Riv skalet. Pressa saften ur lime och apelsin, mat till ca 2 dl.

4. Hall citrussaften i en kastrull och tillsatt smoret. Lat koka upp. Hall den kokande vatskan
Over aggblandningen och vispa ihop. Hall tillbaka blandningen i kastrullen och sjud 2-3 min
under omrérning. Ta upp gelatinbladen och Iat dem smalta i blandningen. Ror i limeskalet.
Lat lime curden svalna nagot och hall den sedan i pajskalet. Lat pajen sta i kylskapet minst 4
timmar.

5. Ansa baren. Vispa gradden latt. Garnera pajen med baren och servera gradden till.



Blabars- och smultronmums
Ingredienser 4 personer

4 dl blabar eller hallon

2 dl smultron eller sa mycket man hittar
1 paket vaniljvisp (kelda)

8 st havreflarn

Tillagning

Nar man har landstigit pa en ny 6 ar det alltid spannande att ga pa
upptacktsfard. Oftast hittar man en hel del bar.

De nyplockade baren far bli kvallens efterratt.

Vispa upp vaniljvispen. Fordela i muggar, bar och vaniljvisp och latt smulade
havreflarn.
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Farska bar med limegradde
Ingredienser 2 personer

1 dl blabar

1dl hallon

1dl jordgubbar
1 st lime

2dl gradde

50¢g mork choklad
Tillagning

Alskas av alla

1 Skolj baren och skiva om nédvandigt.

2 Vispa gradden och riv skalet av limen och blanda med gradden.

3 Riv chokladen och strd 6ver baren och garnera med en kvist citronmeliss.

Q Anvand bar efter sdsong. Bar har nagot farre kolhydrater an de flesta andra frukter

och passar bra till en Gl-dessert. Dessutom ar de sprangfyllda med antioxidanter och
vitaminer. Om du vill, byt gradde mot vaniljkesella (som dock innehaller lite socker).
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Sallad med farska fikon, bar och honungssas
Ingredienser 4 personer

4-5 st fikon, farska

2dl hallon

2dl blabar

1 st citron, rivet skal
lavendelblommor, (ev)

Sas:

2 msk lavendelhonung

0,5dl citron, pressad

0,5dl apelsin, pressad

Tillagning

Frossa i bar nu nar det ar sasong. Nyttigt, vackert och gott.
1. Dela fikonen och lagg dem pa ett fat. Str6é dver bar, citronskal och
lavendelblommor.

2. Blanda ingredienserna till sadsen och ringla den 6éver salladen. Lat sta minst 15
min, garna over natten, infér serveringen.



Chokladpaviova med korsbar
Ingredienser 8 bitar
Chokladmaréng:

6 di florsocker

4 st aggvitor

659 mork choklad

3 msk kakao

Ljus chokladmousse:

150 g mjolkchoklad

4 dl vispgradde
Fyllning:
1dl korsbarssylt
100 g jordgubbar
100 g hallon
Garnering:

farska bar
Tillagning

God marangbotten med choklad, chokladmousse och farska bar smakar som en
drom. Vinbar med sin goda syra passar bra ihop med det soéta.

1. Chokladmarang: Satt ugnen pa 160°. Blanda florsocker och aggvita i en skal och
stall i vattenbad pa plattan. Varm smeten till 55°. Vispa latt under tiden. Vispa sedan
med elvisp tills marangen svalnat helt.

2. Smalt chokladen i mikrovagsugn. Vand i kakaon och sedan den smalta chokladen
i marangen. Bred ut 2 rundlar ca 20 cm pa ett smort bakplatspapper. Gradda i mitten
av ugnen ca 20 minuter. Lat svalna.

3. Ljus chokladmousse: Smalt chokladen i mikrovagsugn eller i vattenbad pa spisen.
Vispa gradden latt. Vand ihop allt forsiktigt. Lat sta i kylen for att bli nagot mer fast, 2-
3 timmar.

4. Lagg korsbarssylt pa ena botten, skar jordgubbarna i mindre bitar. Fordela
jordgubbsbitarna och hallon éver. Bred pa halften av chokladmoussen.

5. Lagg pa den andra bottnen och bred pa resten av chokladmoussen. Garnera med
farska bar.



Sommarens barpaj
Ingredienser 6 personer

3 di vetemjol

2 msk strosocker
125 ¢ smor

1 st aggula
Creme patissiere

3dl mjolk
0,5dl strosocker
1 msk maizena majsstarkelse
3 st aggulor
Fyllning

250¢ jordgubbar
1dl hallon

1 dl blabar

20 st physalis
Gelé

4 st gelatinblad

0,75dl  saft, koncentrerad, t ex jordgubb

1,25dl  vatten

Tillagning

Vilka bar du valjer ar en smaksak. Har har vi blandat jordgubbar, hallon, blabar med mer
exotisk physalis, men persikor och aprikoser skurna i klyftor blir ocksa gott.

1. Blanda vetemjél och socker. Arbeta in sméret med fingrarna och sist aggulan. Eller kér
alltsammans helt kort i matberedaren.

2. Tryck ut degen i en form med léstagbar kant, ca 26 cm diameter. Kyl den 30 minuter.

3. Satt ugnen pa 200°. Gradda formen mitt i ugnen ca 15

minuter. Lat den svalna.

4. Creme patissiere: Vispa ihop och koka upp mjolk, socker och majsstarkelse i en rostfri
kastrull. Sank sedan varmen till I14g. Rér samman aggulorna och vispa ner dem.

Fortsatt vispa 6ver varme tills kramen tjocknar, hall da genast upp den i en skal och lat den
kallna.

5. Gelé: BlI6tlagg gelatinbladen i kallt vatten. Varm saft och vatten, lyft upp och smalt
gelatinbladen dari. Kyl och rér om emellanat.

6. Bred ut krdmen i pajskalet, lagg baren ovanpa. Och nar gelét har borjat bli simmigt skedar
du det 6ver baren.



Mandelmarang med sommarbar
Ingredienser 8 personer

250¢ mandelmassa

2 st agg

0,5dl vetemjol

0,5 tsk bakpulver

0,5 st lime, rivet skal

1dl strosocker

Tillbehor

11 bar, t ex hallon, blabar, vinbar, smultron

1 paket gradde, vispad

Tillagning

20 min + 30 min i ugn

Efter all salta fran goda kraftor smakar det ljuvligt gott med en s6t mandel- och
marangkaka. Garnera med sasongens farska bar och gréna blad.

1. Satt ugnen pa 175°. Riv mandelmassan fint.

2. Dela aggen och rér ihop aggulorna med mandelmassa i en skal. Blanda mjdl,
bakpulver och rivet limeskal. Ror ner blandningen i mandelmassan.

3. Spann fast ett bakplatspapper i en form med léstagbar kant, 24 cm i diameter. Hall
i smeten.

4. Vispa aggvitorna till ett skum, tillsatt sockret och vispa till en fast marang. Bred
marangen over kaksmeten. Gradda i nedre delen av ugnen ca 30 min. Skydda kakan
med en plat om den ser ut att bli for mork.

5. Lat kakan svalna. Servera med farska bar och eventuellt en graddklick.



Rabarbersoppa med sommarbar.

Ingredienser 8 personer
750 ¢g rabarber

7,5dl cider

37 cl Vitt vin, torrt, 1/2 flaska
2,5dl florsocker

0,51 jordgubbar

0,51 blabar

Tillagning

| stallet for har foreslagna jordgubbar och blabar gar det bra med t ex gréna druvor
och hallon.

1. Tag bort roten och skala och skéar 1 av rabarberstjalkarna i 7 cm langa bitar.
Finstrimla bitarna pa langden och lagg dem at sidan.

Skar resten av rabarbern i tunna skivor. Blanda dessa med cider, vitt vin och socker i
en kastrull.

2. Koka upp och koka ca 5 min tills rabarbern ar sénderkokt. Sila genom en silduk i
ett durkslag dver en stor skal. Pressa saften ur massan. | skélen finns bara den klara
rabarbersaften. Lat saften svalna och stall i kylen sa den blir riktigt kall.

3. Skiva jordgubbarna och lagg dem samt blabar och den finstrimlade rabarbern i
soppan. Servera soppan tillsammans med det stora kakfatet.
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Hallon- och vinbarskram m. gridde & flisad mandel

Ingredienser 4 personer

300 g hallon, farska eller frysta

300 g roda vinbar, farska eller frysta

6 dI vatten

1,5-2dl  strésocker

3 msk potatismjol

1 tsk vaniljsocker

Till servering

2dl vispgradde

25¢ s6tmandel, skallad, skalad, strimlad

Tillagning

Sommarbéaren kan variera i sotma sa kramen kan so6tas mer eller mindre allt efter
tycke och smak.

1. Rensa baren. Koka upp vatten, lagg i baren och lat dem koka 10 min. Hall massan
i en finmaskig sil eller silduk och Iat den sjalvrinna ca 30 minuter ner i en kastrull.

2. Blanda ner sockret och potatismjolet i den nu kalla barsaften. Satt kastrullen pa
spisen och rér mot botten under uppvarmning. Ta kastrullen fran varmen nar forsta
bubblan syns och ror ner vaniljsockret.

3. Hall kramen i en skal och str6 dver lite socker sa att den inte skinnar sig. Lat den
kallna.

4. Vispa gradden. Servera kramen kall med gradden, strimlad mandel och farska bar
till garnering.
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Marinerade sommarbar med pistaschglass
Ingredienser 8 personer

21 bar, t ex hallon, blabar, smultron eller jord
2,5dl rosévin
1dl honung
1 st vaniljstang
mynta

Pistaschglass:
200¢ pistaschnotter, salta, med skal

3 dl vispgradde
3d mjolk

5 st aggulor
2dl strosocker

gron hushallsfarg, nagra droppar

Tillagning

Det &r godast att blanda olika slags bar i marinaden. Ar det inte sasong for farska bar
gar det bra att anvanda frukt i stallet, t ex mango, vindruvor och melon.

1. Ansa baren. Koka upp vin, honung och skarad och urskrapad vaniljstang. Lat
lagen kallna och lagg i baren. Lat marinera i kylskapet minst 3 timmar.

2. Glass: Skala och mal pistaschnétterna i mandelkvarn. Koka upp gradde och mjoélk.
Vispa aggulor och socker pdsigt. Hall dver den varma graddmjolken. Hall tillbaka
blandningen i kastrullen och sjud under omrorning tills blandningen tjocknat. Blanda i
notter och farga glassen svagt gron med hushallsfarg. Lat kallna.

3. Frys glassen i glassmaskin eller i en bunke, rér da med ca 30 min mellanrum tills
glassen frusit.

4. Servera baren med lite av lagen och pistaschglass.
Garnera med mynta
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