Smaka pa
Riddersholm

En liten samling recept pa godsaker som man kan plocka i Naturreservatet.

Under mina drygt 20 ar som tillsyningsman har jag forsokt att hitta olika vilda
vaxter som inte bara ar atbara utan ocksa delikata.

Hall till godo och njut av vad naturen ger!

God Spis! / Gunnar Lodin



Ramslo

Kallas dven skogsvitlok eller bjornlok, Riddersholms delikatess!

Allium Ursium

§

Eng: Ramson, Bear Garlic Ty: Bérlauch

Hur bevarar man Ramsloken

Enklast ar att frysa ner knippen med ca 50 blad i varje. Lagg varje knippe i en liten
plastpase och sedan plastpasarna i en stérre plastpase sa slipper man
ramslokssmak pa andra frysvaror. Nar du ska anvanda den frysta I6ken sa hacka
den halvtinad. Bladen blir |4tt bléta/blaskiga om man later dem tina helt. Prova
ocksa att frysa peston nar den ar klar; i kylskap haller den nagon manad.

Torka i rumstemperatur utbredda pa handdukar, tar nagra dygn.
Torka i ugn ca 50 grader, tar nagra timmar. Kan bli en intensiv |6kdoft i koket!

Rosta i ugn i ca 100-150 grader i % timme, ger en spannande rostad ramsloksdoft
och smak.

Alla torkade varianter forvaras torrt i slutet karl, anvands sedan i recepten nedan
(tdnk pa att smaken ar koncentrerad, anvand med matta). Blomknopparna kan
man marinera i balsamvinager, hallbara upp till nagra manader (se recept nedan).
Froerna kan man gora en harlig kapris av (se recept nedan).

Ramsléksdiket vid Gunnarsmaren.



Goda Ramsloksrecept:

Pesto
3 dl ramsloksblad (150 st)

% dl pinjenotter (100 gram hasselnotter)

1 dl parmesanost (2 dl vasterbottenost eller annan val lagrad ost)
1 nypa salt (efter behov)

Ca 1-2 dl olja (garna rapsolja, kallpressad)

Prova lite olika varianter (inom parentes ar den “svenska” varianten). Finhacka
ramsloken och mixa alla ingredienser utom oljan, rér sedan ner oljan forsiktigt till
onskad konsistens.

Ramsloksstigen

Blad och knoppar

Ramslokssoppa 4 pers.
4 dl gronsaksbuljong

3 dl gradde, 2 dl mjolk

50 g ramsloksblad

1 liten vitlok

5 potatisar(garna mjolig sort)
Salt & peppar

1 msk maizena

Koka buljongen, potatis (finskuren) och pressad vitlok tills potatisen ar klar att
mixa, hall pa gradde o mjolk och krydda. Red eventuellt av med maizena Iost i
vatten. Koka lugnt i ca 5 minuter, tillsatt hackad ramslék och mixa sa att
ramsloken blir finfordelad i soppan. Servera med dgghalvor, nagra ramsloksblad
eller blommor och lite graddfil. Mum:s...



Ramsloksmarinerad fliskfilé

600 g Flaskfilé

1 dl ramslok

1 dl vitt vin

1 msk Sweet chilisas

1 msk Kycklingfond

1 msk olivolja, 1 msk smor
Salt & peppar efter 6nskemal

Marinera i nagra timmar i plastpase, bryn filen och stek den sedan i ugnen med
marinaden till en innertemperatur pa 70 grader. Lat den gérna vila i folie ca 15
minuter. Serveras med ugnsbakade gronsaker eller klyftpotatis, gdrna kryddsmor

pa ramslok som tillbehor.

Kryddsmor pa Ramslok

100 g smor
50 g ramslok
Salt.

Finhacka ramsloken och ror ner den i det rumsvarma smoret, salta vid behov.
Forma en 3 cm korv av smoret och lagg den kallt nagra timmar fére anvandning.
Kan forvaras nagra manader i frysen.

Ramslokshollandaise
2 aggulor

2 msk citronsaft

150 gram smor, tarnat, kylskapskallt.

10 ramsloksblad, finhackade ev. mixade.
Salt & peppar

Lagg dggulorna, citronsaft och 2/3 av smoret i en kastrull och varm sakta under
vispning. Nar sdsen borjar tjockna tillsatt resten av smoret. Krydda och lagg i
finhackade ramsloksbladen. Fungerar bra rumstempererad. Mycket god till
nykokt sparris.

Ramsloksfirskost.

Varm upp filmjolk och graddfil eller turkisk yoghurt (fingervarmt) ca 2 liter och sila
sedan av under natten. Smaksatt med salt och ramslék, 40-50 finhackade blad.



Marinerade knoppar av ramslok
1 del balsamvinager, 3 delar olja

Lite honung
Lite grovsalt
Ett knippe knoppar (ca 50 st) med eller utan skaft.

Lagg knopparna i marinaden minst 2 dygn, njut sedan av en harlig annorlunda

smaksensation.

Kapris pa ramsloksfron
Nar I6ken blommat klart i mitten av juni star blomsténgeln ofta kvar med nagra
froer (se bilden pa forsta sidan) som man kan ta till vara och gora kapris pa:

Varva lika delar (i vikt) havssalt och fréer i en glasburk och 1at sta svalt i tre veckor.

Skolj sedan bort saltet och lagg fréerna i vitvinsvinager och lat den vila minst 1
manad. Hallbar upp till ett halvt ar. Mycket starkt, inget for veklingar... Fantastiskt
gott i potatissallad, tonfisksallad eller andra recept med kapris..

Lite RAMSLOKS-fakta:

-Véxer i fuktiga l6vskogar pa naringsrik, kalkrik mark, gérna i skugga/halvskugga.

-Finns i sddra Sverige upp till Uppland. Vaxer sa langt norrut som eken. Kommer
upp i mitten av april da de spada bladen &r som godast.

- Bladen ar valdigt lika liljekonvaljblad (som &r giftiga), ramsléksblad kommer alltid
upp ett och ett fran I6ken, liljekonvaljbladen vaxer med minst tva blad pa varje
stam. Gnider man bladet sa kdnns en typisk I[6kdoft = ramslok!

- Man kan ata bladen, knopparna och blomman i olika former av ratter elleri en
harlig sallad.

- Ramsléken blommar i bérjan av juni och sedan skrumpnar vaxten ner.

- Blommorna ar stjarnlika mjolkvita till fargen och i form av runda bollar
bestaende av ett tjugotal blommar.

- Blommorna ar ocksa atbara och mycket dekorativa i exempelvis soppa eller
pesto.

- Frostaliningen bestar av sma svarta frén och av dessa kan man goéra en harlig
inldggning.

- Ett ramsloksblad vager ca. 1 gram, bra att veta!

- Anvand bladen sa fort som mdjligt; efter nagra dygn tappar den smak och
spanst.

- Enklaste sattet att forvara bladen langre tid ar att frysa dem.

- Gor ditt eget RAMSLOKS-ORTSALT: Finhacka 20 blad, blanda ner i 1 dl flingsalt
och 1at torka, mortla gérna till finkornigt salt. Gott att ha till potatismos eller som
Ortsalt.



Vegansk MASKROSRORA med Ramslék

1,5 dl Maskrosblommor (utan den grona skaftdelen)

5 farska dadlar

Saften av % citron

1 msk riven ingeféra

2 msk hackad persilja

1 msk finhackad ramslok (ca 15 blad) eller graslok

1 pressad vitloksklyfta

Finhacka maskrosblommorna, persiljan och ramsléken. Mosa dadlarna
fint i citronvéatskan. Ror ihop allt och pressa med en gaffel sa allt blir
genomdrankt. Smaksatt eventuellt med mer citronsaft/vatten, salt och

peppar om det behévs. Din smak far avgora! God spis!

Maskrosmarmelad

5 dl Maskrosblommor (bara det gula)
5 dl Kokande vatten

3 dl Syltsocker

1stlime

1 st citron

1. Lagg maskrosblommorna i en rymlig skal, skala lime och citron med
potatisskalare och finstrimla skalen.

2. Skar lime och citronen i tunna skivor och lagg pa maskrosorna. Hall 6ver
kokande vatten och lat det dra i %-1 timme.

3. Hall av vatskan (sila) i en kastrull. Tillsatt socker och de strimlade
citrusskalen. Koka upp och 1at sjuda i ca 15 minuter.

4. Skumma val och hall upp pa rengjorda burkar. Lat svalna sakta och stéll
sedan svalt.



Alggrisdricka.

En harligt svalkande dryck som dven ar febernedsattande,
inflammationshdammande, urin- och svettdrivande. Verkar mot huvudvark
och som dagen-efter dricka - en dunderkur med andra ord!!

250 g blommor av alggras (ca 50 klasar)
2 liter vatten

2 citroner

2 lime

2 kg socker

% msk citronsyra

1 km natriumbensoat

Skolj dlggraset och lagg det sedan i en stor hink eller bunke.

Skar citroner och lime i tunna skivor och lagg dem bland alggraset.

Koka socker och vatten tills sockret 16st sig.

Ror ut citronsyran och natriumbensoaten i lite av sockerlagen och hall allt
over blommorna och citronerna. Ror om, tack med lock och Iat sta svalti 5
dygn, ror en gang per dag.

Sila saften och hall pa flaska, tillsatt konserveringsmedel eller frys i
frysbagare.

Spad ungefar 1:4 och servera med is och citronskivor.

Alggrisparfait.
En liten exklusiv efterrdatt med spannande smak.

5 dl vispgradde

4 aggulor

1 dl socker

1 dl dlggrassaft (konc.)

Vispa gradden tjock. Vispa aggulor och socker posigt, blanda med gradden
och ror ned alggrasdrickan.

Hall smeten i en form och frys 3-5 timmar.

Ta ut formen en halvtimme fore servering och |at den sakta tina i kylskap,
da blir den lagom atmjuk och smakerna framhévs pa ratt satt.

Garnera med farska bar och t.ex. havreflarn.

Lycka till.




