Recept pa Brinniissla

Jarntonikum

Ingredianser:

* 2 nidvar torkade nisselblad

* 1 nédve torkade osvavlade aprikoser. ( Aprikoser kan vara svavlade (orange till fargen) eller
osvavlade (mer morka till fargen). De svavlas for att fa en “finare” farg och lingre hallbarhet
men de forlorar ocksa en del nyttigheter samt blir hardare i konsistensen av detta ).

¢ 8 st. Mandlar ( valfritt )

* Skalet av en stor, bitter apelsin, helst ovaxad

* | flaska rott vin

Ligg de torra ingredienserna i en stor burk och hill pa vinet, sa att det ticker. Lagg pa ett lock
och lat sta i tva veckor. Skaka om da och da. Sila och forvara i morka glasflaskor pa ett svalt
stélle.

Denna bryggd ér vildigt nyttigt under graviditet, men dven blodstidrkande vid menstruation,
aptitretande och allmént stdrkande.
Docering: 2-4 tsk tva ganger per dag.



Nisselsoppa

Ingredienser:

* 4 névar torkade nisselblad eller 200 g fiarska blad
e 1 gul Iok

* | morot

1 vitloksklyfta

1 klick smor

2 msk mjol

salt och peppar

8 dl vatten

1 dI gridde

* | tdrning gronsaksbuljong

Skir 16ken och moroten fint och stek litt i smoret. Tillsétt vatten, gronsaksbuljong och
vitloksklyftan och koka tills gronsakerna nistan dr mjuka. Tillsétt ndsslorna och gradden, red
med mjol blandat med lite vatten. Viktigt 4r att inte 6verkoka nésslorna. Se till att de far
behalla sin vackra grona farg! Stidng av spisen och krydda efter smak.

Servera gidrna med brod och en dgghalva till.

Nisselpiroger

Deg

¢ 1 dl vetem;jol

* 1/4 dl olivolja

* | nypa salt

* 1/3 dl vatten

Fyllning

* 1 liten, finskuren purjolok
* 1 msk olivolja

* 1 dl angade, finhackade nésslor
* Salt och peppar

* Friteringsolja

Blanda ingredienserna till degen hastigt med en gaffel. Still degen kallt i kylskapet medan
fyllningen gors.

Stek purjoloken litt och tillsétt sedan ndsslorna. Smaksétt med salt och peppat. Kavla sedan ut
degen, gérna rétt tunt. Stick ut runda former med ett glas eller liknande. Ligg mycket fyllning
pa, vik 6ver degen och slut den med en gaffel. Fritera i olja tills gyllenbruna.

Servera med en klick graddfil till.



