Atliga blommor (Enl. Allt om Tridgard)

SOTA OCH MILDA:

Anisisop — svag anissmak, te, toppa och dekorera efterratter, sallad

Basilika — mild kryddsmak olika sorter har olika smak

Blomsterbona — mycket smakfulla, garnering i soppor och sallader

Blaklocka — dekoration efterratter, sallad

Blaklint — smakar inte mycket men ar dekorativ, till te

Citronverbena — svag citrussmak, te, toppa och dekorera efterratter

Forgiatmigej — te, dekoration efterratter, drycker

Gurkort — endast kronbladen, dekoration efterratter, isbitar

Isop - te, is, dekoration, socker

Kamomill - te, smaksattare till sallad

Kaprifol - i botten av blomman ar s6t nektar, dekoration, sallad

Knol- och sommarbegonia — ger lite syrlighet at sallader

Kungsljus — kronbladen, te

Lind - te, mycket behaglig s6t smak och doft

Luktirt — kanderas, till te, dekoration, bakverk, is, sirap

Mynta - olika sorter har olika smak, te, dekoration, is

Nejlika — sot smak pa blombladen, dekoration

Oregano — mild kryddsmak

Pensé och viol — dekoration efterratter, kanderad, socker, sallader, is.

Rosmarin — mild krydda

Rodklover - te, i sallad, dekorera mat och efterratter

Solros — unga blomknoppar dngas som kronartskocka, blomblad
strosslas rda som dekoration lite svagt bittra

Stockros — kanderad, smaksittare i sirap

Temynta — te, smakforhojare i ris- och pastaratter

Timjan — mild krydda, olika sorter har olika smak

Tulpan — kronbladen smakar gronsallat

Tusenskona — knoppar och blomblad toppa sallad, soppor,

smorgaspalagg

Zucchini och squash — fritera, steka, panera eller fylla (det ar
hanblommorna man skordar, ta bort pistill innan).

BLOMMIGA:

Daglilja — mild, som dekoration, fylld, friterad

Dill — kronan som mild smakséttare

Doftpelargon — smaken varierar med doften, dekoration efterratter och
bakverk, socker

Flader - saft, friterade klasar med smet

Fankal — mild anissmak

Korsbir — dekoration efterratter och bakverk, socker

Lavendel - i och pa bakverk (skorpor kan rekommenderas)

Ros — ju mer doft desto mer smak, kronbladen, saft, kanderad,
dekoration, rosenvatten, sorbet, gelé

Syren — saft, dekoration sotsaker, kanderad, socker

Apple - dekoration efterritter och bakverk, socker



PEPPRIGA:

Blomsterkrasse — lite ridissmak, i sallad, fyllda, knoppar till inliggning

Broccoli — milda och lite peppriga, fina forvillda och friterade

Graslok och ramslok — mildare 16ksmak, toppa sallad, gratanger (efter
ugnen), smaksatt smor, olja, farskost

Raps — som smaksittare i sallad, omelett, paj

Ruccola — som smaksittare i sallad, omelett, paj

Radisa — som smaksittare i sallad, omelett, paj

Senap — som smakséttare i sallad, omelett, paj

BITTRA:

Tagetes — i sallad, vindgerkrydda, kan smaka aningen bittert

Cikoria - te, kan anvandas som smaksattare

Fuchsia — milt bitter ger lite syrlighet, dekoration efterratter och sallad

Lejongap — milda till bittra, men fina att dekorera med

Maskros — krydda med blombladen i stuvningar, broddeg, omelett,
toppa sallad, dekorera pizza och paj, salt, smor, unga
blomknoppar ar mildare friteras och dngkokas.

Prastkrage — blombladen till att toppa sallad, i stuvningar, omeletter,
blomknoppar som kapris

Ringblomma — milt bitter, te, blad till sallader, fargar ris

Rolleka - te, kan anvindas som smaksattare

Solros — milt bitter, blomblad till sallader, toppa ratter



