Hyldebærsuppe
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Antal personer: 4

Retten er: Frugtsupper
 
Oprindelsesland: Ukendt oprindelsesland

Kilde: Ikke anført
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Fotograf: Per  
Ingredienser: 



1½ vand



Bærklaserne skylles. De groveste stilke

1 kg. friske hyldebær


klippes bort, æblerne skæres i både.

2 æbler



Bær, æblebåde, vand og krydderier koges

1 stk. hel kanel


sagte under låg 20 minutter. 
2 hele nelliker


Saften sies fra, koges op og sødes efter smag,
skal af 1 citron


koger 3-5 minutter, skummes evt. 
100 g. sukker 


Ideal jævningen røres ud i 1 dl koldt vand og
2 spsk. jævning 


hældes i under omrøring. Suppen gives et 





opkog. 

Tips: Serveres med knuste tvebaker, ristede havregryn eller franskbrødsterninger, æblebåde eller
 melboller kogt med i suppen 3-5 minutter. Kilde: www.dk-kogebogen.dk 

Hyldebær-suppe
Lidt om hyldebærsuppe

En skål hyldebærsuppe luner godt på en kold efterårsdag eller hvis du er forkølet. Hvis du laver en stor portion kan du gemme noget af suppen i fryseren.
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Klase af hyldebær.

Tegning: Eva Wulff.


Hvad skal du bruge
Til 4-6 personer:

· 3/4 liter hyldebær 

· 1½ liter vand 

· 2-4 æbler 

· 1-2 dl sukker 

· evt. 3 spsk kartoffelmel

 Redskaber:

· gaffel 

· gryde 

· si 

· skål 

· grydeske 

· glas med låg


Tid
2 timer


Sådan gør du
· Riv hyldebærrene af stilkene med en gaffel. 

· Skær 2 æbler i stykker. 

· Skyl bærrene og hæld dem i gryden sammen med vand, æbler og sukker. 

· Kog suppen til hyldebærrene er møre. 

· Nu skal bær og æblestykker sies fra. Sæt sien over skålen og hæld suppen gennem den. Suppen ligger nu i skålen. 

· Hvis du vil have æblestykker i suppen, så skær de sidste 2 æbler i terninger. Hæld suppen tilbage i gryden sammen med æblerne. Kog suppen 15-20 minutter til æblestykkerne er møre. 

· Hvis du vil have suppen lidt tykkere, så kan du tilsætte kartoffelmel. Det gør du sådan: I glasset blander du kartoffelmel med lidt koldt vand. Sæt låget på og ryst godt. Når der ikke er flere klumper i hælder du blandingen i suppen. Hæld lidt i af gangen og rør rundt. Stop når du synes suppen har den rigtige konsistens.

Du kan spise suppen som den er, eller sammen med tvebakker, ristede havregryn eller ristede brødterninger.


Forslag til videre arbejde
Hyld
Hyldebærsaft
Forfatter
Eva Skytte, naturvejleder i Dansk Skovforening + Skoven i Skolen

Kilde: www.skoveniskolen.dk   
Grovbrød 
Opskrift 
25 g gær

1 dl lunken vand 

1 dl kærnemælk

½ tsk. salt

1 dl fuldkornshvedemel 

3-4 dl hvedemel

Sådan skal du gøre 
Læg bagepapir på en bageplade

Smuldr gæren i en skål 

Hæld vand og kærnemælk i skålen og bland

Kom saltet i skålen og bland

Kom fuldkornshvedemelet i skålen og rør godt

Kom lidt efter lidt hvedemelet i skålen. Slå og ælt dejen godt

Ælt dejen færdig på bordet

Form 2 små brød og læg dem på bagepladen

Læg en plasticpose over brødene. Lad brødene hæve i 10 minutter

Pensl brødene med kærnemælk
Tænd varmluftsovnen på 200 grader

Sæt brødene midt i ovnen

Bag brødene i ca. 15 – 20 minutter 

Tag brødene ud af ovnen og lad dem køle af på en bagerist

Kombiner et smagfuldt foccaciabrød
Foccaciabrød er et klassisk italiensk fladt brød, der er penslet med olivenolie og drysset med salt og rosmarin. 

Kilde: www.smagensdag.dk    
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