Recept med flider

Fladersaft (blommor)

Ingredienser

* 40 klasar fladerblommor

* 4 stora citroner

* 2 liter vatten

* 2 kg strosocker

* 50 g citronsyra

Plocka fliderblommorna. Lagg de nyplockade blomklasarna i ett kérl stort nog att rymma
minst sju liter. Borsta citronerna noga under varmt vatten och skiva dem tunt. Ligg dem i
kirlet tillsammans med fldderblommorna.

Koka upp vatten och ror ner socker och citronsyra. Héll den heta vitskan dver
fliderblommorna och citronerna. Tick kérlet med lock.

Lat saften sta svalt i 3-4 dagar. Sila saften och hill upp den i plastburkar med lock. Forvara
saften i frysen.

Fladerbarssaft

Ingredienser

* 2 liter fladerbér

* | tsk atamon

* 1 tsk itronsyra/liter saft

* 5 dl socker/liter saft

Rensa och skolj baren. Ligg dom i en gryta och hill pa vatten sa att det ticker biaren. Koka ca
10 min. tills baren gatt sonder och klam dem mot grytans kant. Hill i saftsil och lat saften
sjdlvrinna i ca.30 min. Mét den och koka upp den igen. Ror ner socker och citronsyra och
koka upp igen. Skumma och tillsitt atamon. Hill pa rena, varma flaskor och tillslut.
Bérmassan i silduken kan kokas om med vatten och anvindas till efterritt eller soppa samma
dag.



Felicias smultronfliderdrink

* Ingredienser 1 port.:

* 5 cl torrt vitt vin

* 5 cl torr Martini

* 2 msk koncentrerad fladersaft

*Is

* 3-4 blad citronmeliss

¢ 3-5 farska smultron

* 1 gurkskiva

Hall i is, vitt vin och Martini i ett glas (gérna pa fot) och till sist flidersaft som sjunker och
blandar sig med de andra dryckerna. Ligg i citronmelissblad och smultron. Dekorera med
gurkskivan genom att gora ett snitt i den och hing pa kanten av glaset.

For alkoholfri variant, tag cider i stéllet for Martini och alkoholfritt vin.

Fladersill

Ingredienser:

* 1 burk urvattnade sillfiléer

LAG:

* 1/2 dI éttiksprit (12 procent)

¢ 1 dlI socker

e 1 1/2 dl vatten

* 2 lagerblad

* 10 grovkrossade kryddpepparkorn

* 3 fliderblomsklasar + 3 till garnering

* 1 liten purjolok

* strimlat ytterskal av en halv citron

Koka upp ittika, socker, vatten, lagerblad och kryddpeppar till lagen. Ror om sa att sockret
smilter. Lagg fliderblommorna och citronskalet i den heta lagen. Lat kallna.

Skolj sillfiléerna och lat dem rinna av, skir dem i sa stora bitar som onskas. Ta bort de grova
bitarna av purjoloksbladen och skiva resten.

Varva purjolok och sill i en glasburk. Hill 6ver lagen och lat sta ett dygn. Ta bort
fladerklasarna som legat i lagen, de brukar bli bruna, och garnera med vita och friascha vid
serveringen.



Gron fléiidersalva

Bra mot koldutslag, insektsbett och briannskador.

* 3 delar fladerblad

* 4 delar ister

* 6 delar vaselin

Uppvirms tillsammans tills fargen extraherats fran bladen, sila, hill i ren glasburk och lat
svalna.

Fliderbarselixir (rasaft, sirap)

Haller forkylningar borta. Tag 1 tsk i 2,5 dI hett vatten en gang per dag.

Detta behovs:

* En stor midngd mogna fladerbir

* 1 tsk (5 ml) kryddpeppar/liter flidersaft

* 0,5 tsk (2 ml) ingeféra/liter fladersaft (valfritt)

Dra av béren fran stjilkarna. En gaffel fungerar bra. Pressa ur saften med hjilp av en silduk.
Mt saften och hill i en tjockbottnad gryta/kastrull. Tillsétt kryddorna och reducera over
mycket lag virme tills saften har sirapskonsistens. Hill pa flaskor. Forvara svalt.



