Fladersaft (ca 2,5 liter)

40 blomklasar

3 ekologiska citroner

2 liter kokande vatten

05-15 kg strésocker, se nedan
50g citronsgra

Skéﬁ blomklasarna. Lagg blommorna och tvéttacle, tunt skivade
citroner i en hink, gérna rostfri. Koka upp vattnet och hall sver
blommor och citroner. Tillsstt socker och citronsyra och ror tills det
lost sig. Lat sta Svertackt, helst svalt, 13 dggn. Sila. Hall upp pa vl
rengorc{a Haskor. Forvara i kglskép eller Frgs, se nedan.




Tips:

I of:iginalreceptet star det att man ska ha 1,5 |<g socker till en
sats. Da klarar den Férmoc”igen att forvaras | kglskép utan att
m&jgla. Menjag tgcker det ar pa tok for mgcket socker, séjag
n&jjer mig med 0,5 |<g socker och Frgser saften i mindre Haskor
eller burkar. Fladersaften ar gocl som den &r gérstés, men aven
blandad med kombucha och géma kolsgrat vatten (tgp 25%
outspéclcl saft + 25% kombucha + 50% vatten).

Jag har Provat att blanda 50% koncentrerad fladersaft med
50% kombucha och det har gatt att forvara ijorclké”aren utan
att det har m&jglat. Kombuchan motverkar Férmoc“igen m&jgel.
Jag har aven Provat att Pasté')risera saﬁ:en, varma till 85 grader
och sedan hslla Pé vl reng’orcla Hlaskor som virmts tillsammans
med korkarna i ugnen Pé 100 gracler 1 20-30 minuter. Den
saften m&jglacle tgvé‘rr, men det kan bero Pé attjag inte var
ti”réckligt noga med att varma burkarna i ugnen. Ska gora ngtt
forsok med det. Det kanju bli litet trangt i Frgsen

FPa sommaren brukarjag Plocka eneller tva omgangar extra
Hader-blommor och férvara i Frgsen, séjag kan gora saft dven
nar inte fladern blommar.

Fladerblommorna kan bgtas ut mot sgrenblommor (men det
smakar inte syren, bara sott tgckerjag) eller svarta vinbarsblad,
vilketjag inte provat an.

Jag brukar spara citronskivorna nérjag silar av saften och koka
marmelad av dem. Det blir en god citronmarmelad med

Hadersmak.

Suzanne Gundler



