Naturliga Férgémncn

Det &r vikti gt att mat ser aptitlig ut,
och darfor gjorcle Gud Fruktcr, gron-

sakcr och bér sa Vackra.

Men ibland kan det som &r gott och
nyttigt inda se trékigt ut. Jag har g_jort
pumpasoppa pa nakenfrépumpan
”Olga”, som var gocl men som 5égvél~
cligt gréaktig och trist ut, da gorcle fi-
tet gurl(meja susen. APPchuice som
man pressar av gula épplcn oxiderar
snabbt i luften och far en brunaktig
ton. En liten tesked réclbetsjuice g0r

den vackcrt rosa.




Min roscnsyltaclc rabarber do&arﬁuvligt av ros, men eftersom min rabarber ar 2ron,

och rosornajag anviander érhusrosa, blir marmeladen gréclaskig, om man inte haller i

en liten skvatt réclbetsjuice.

Jag har faktiskt ett par pyttesma burkar réclbctsjuicc i
Frysenjust for detta andamal, och gurkmejapulver har
jag alltid hemma. Bada har det gemensamt att det be-
hovs vélcligt litet for att ge Fé’rg, och darfsr kanner man
inte smaken av rodbeta eller gurkmcja nar man anvan-
der dem for Férgséttning. Det vorcju inte sa kul om ro-

sensgltacl rabarber smakaclc réclbeta. Dessutom ar cle

ngttiga.

Fargamnen i frukt och grénsaker 4r ofta antioxidanter. Darfor ska vi striava efter att

ha mycket Férg Pé den mat vi ster.

Suzanne Gundler




