Hogtidsmat

Vildsvinsskinka:
Tillred pa samma satt som skinka pa gris.

Kottbullar pa artfars eller algfirs: S
1,5 dl mjolk (eller havremjolk)

5 msk strobrod (gar bra att gora sjalv pa torkat brod) s

500 g artfars (eller viltfars)

1/2 16k, skalad och riven

1399 (produkten No egg om du vill gbra veganskt)

1tsk salt

1 krm peppar

1/2 tsk socker

Blanda ihop ingredienserna, gor bollar eller biffar och stek i margarin eller smor.
Servera med lingonsylt och kokt potatis eller pulvermos.

Svamp:
Kantareller och trattkantareller ar latta att hitta och goda att steka i rapsolja med
vitlék, salt och peppar.

Sill pa aubergine:

Skala auberginen och skar den i 1x1 cm smala skivor. Koka i saltat vatten i ett par
minuter tills de blir mjuka men inte mosiga. Lat svalna medan du blandar 2 dl
vegansk gradde/creme fraiche med 1dl rapsolja under omrérning. Krydda med
salt, peppar och senap eller de kryddor som du gillar. Férvara kallt i minst tva
dygn, i mindre burkar.

Tangkaviar och svensk potatis:
Gar bra att ha som egen ratt garna med olja, smdr, margarin eller med
vegetabilisk alternativ till creme fraiche/graddfil.

Gillade du receptet? Ta garna en bild och lagg ut pa sociala medier.
Tagga #ModernKrismat och #lottakaren.

Fler recept och tips finns pa www.svenskalottakaren.se/modernkrismat

i A SVENSKA
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Vill du lara dig mer om hur du starker din hemberedskap?
G3 en kostnadsfri utbildning: www.skétdigjsélv.nu




Hogtidsmat forts.

Att lagga in eller syra gronsaker &r ett bra satt att fa dom att halla léngre.
Det blir ocksa gott och nyttigt. Sitter bade firg och smak pa hdgtidsbordet.

Picklad gurka med dill:
1,2 kg slanggurka (ca 3 st stora eller &nnu hellre sma svenska)
2 vitloksklyftor

1 knippa dill

5 dl vatten

2,5 dl attikssprit (12%)

0,5 dI strésocker

2 msk salt

2 lagerblad

2 tsk gult senapsfrd Y
2 tsk dillfro

1 tsk hela svartpepparkorn

e Skolj gurkorna val. Diska burkarna noga.

Mat upp alla kryddor. Skala och skiva vitloken.
Plocka dillen fran stjalkarna i sma vippor.

» Koka upp vatten, attika, socker, salt. Tillsatt lagerblad, senapsfro,
dillfré och peppar. R6r om och lat lagen kallna.

» Gurkorna kan skaras pa olika satt men for att de ska kannas krispiga
ska de inte skaras for tunt. For langsmala: Skar gurkan i langder anpassad
till burkens storlek. Skar varje del i 4 langa klyftor.

e Fyll burkarna med gurkan varvad med dill och skivad vitlok.

Fyll burkarna sa att det blir trangt.
Hall pa all lag sa att den tacker gurkorna. Lat sta i kyl ca 2 dagar.
Gurkan haller 2-3 veckor i kyl.

Dryck:
Lokalproducerad &I, svensk snaps, appelmust, vatten som statt
ett dygn med vinbarsblad i.
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