Klara krisen!

Prova pé sjalvhushalining
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Hemgjort

Temat sjilvhushallning striicker sig langt, fran den egna tomatodlingen, den
tovade ullen, nyvirpta #dgg till att ldra sig spara och foridla mat. Just att spara,
forddla och gora eget dr roligt. Laga sjilv eller i sillskap med andra. Vi tinker
att du hiir ska fa nagra prova-pé-tips.

Recepten gir att ladda ner pa Svenska Bla Stjdrnans hemsida. Tipsa giirna
vinner och bekanta.
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Farskost

En hemgjord firskost gor du litt med filmjolk eller naturell yoghurt
3%, ett kaffefilter, lite salt och valfri smaksittare. Har du graddfil

hemma s kan halva mingden fil/yoghurt bytas mot griaddfil.

Gor sa hir:

Lat 5 dl fil/lyoghurt 3% rinna igenom ett kaffefilter och lat det sta
att rinna av svalt i 4-8 timmar. (Vasslen som bildas kan du spara och
anvinda i ett brodbak.) Blanda ner 2 krm salt i den avrunna filen/
yoghurten. Nu har du en naturell lite tunnare firskost som du kan
smaksiitta hur du vill. Anviind t ex: ¥ vitloksklyfta, 3 tsk fransk ort-
krydda, %-1 msk klippt griislok, hackade valnétter eller ndgot annat
du tycker passar.
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Grodda alfalfafrén

Att grodda #r ett enkelt siitt att fixa ndgot gott och niringsrikt att ha som
smorgaspéligg eller i salladen. Du behéver ingen tridgard eller balkong och
grodda kan man gora dret runt.

Du behéver:

®  En noggrant rengjord glasburk (modell stérre syltburk).

e En silduk (en bit spetsgardin eller gasbinda).

e  En gummisnodd.

® En handduk att ligga 6ver groddburken sa att den inte stdr i direkt
solljus.

e  Ett diskstill eller ndgot att luta burken i.
e Froer for groddning (Alfalfafrs el liknande)
e Vatten
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Det finns sérskilda groddburkar/groddtorn att képa men en vil rengjord
storre glasburk fungerar bra och ger ett fint dterbruk ocksd. Det dr viktigt
med hygienen niir man groddar och att du anvinder froer, baljviixter, olje-
viixter som dr avsedda for att groddas sa att de inte innehaller medel som
hindrar att fréet gror. Folj instruktionen pé férpackningen for respektive
frosort, baljvixt eller oljeviixt, det finns ménga att viilja bland. Vissa groddar
kan kriva tillagning. Alfalfafrs dr en niringstiit grodd som ér enkel och god
att borja med.

Gor s hir:

Skolj froerna noggrant. Blotligg alfalfafréerna i 6-8 timmar eller enligt
forpackningsinstruktionen. Skélj dem sedan noggrant och still burken,
med silduken nedat i t ex ett diskstill s att vitskan rinner ur burken. Ligg
en handduk éver for att skydda groddburken mot solljus de forsta dagarna.
Skolj froerna noggrant med mycket vatten 2 ger per dag och lat burken luta
sd att vdtskan rinner ut ordentligt. Skaka burken emellandt s att groddarna
separeras. Anvind inte for stor mingd fron, de skar rejilt i omfing. Grod-
darna ir oftast firdiga att skordas inom 2-3 dagar (se instruktion pé for-
packningen). Du kan férvara firdiga groddar i kyl i ca 2-3 dagar efter skird.
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Ograspaj

Anvind ogriiset i tridgdrden till matlagning och
du fér en annan syn pd det som vixer vilt och
breder ut sig. Istillet for att bli irriterad ser du nu
en smakrik paj framfor dig. Dessutom &r kirskalen
och nisslorna gratis. Du kanske dven odlar lsk,

vitlok och tomater. Lycka till med din paj.

Pajdeg:
e 2,5l vetemjol
e 75 gsmbr, kallt

e 0,5dl kvarg
Fylining:
e 5dl kirskal
e 5 dlnisslor (dr du utan nisslor kan du ta
bladspenat)
e 0,5 gul sk, finhackad
e 2 Klyftor vitlsk, finhackade A\ T, | :
e 1 msk smor
L4 3 dgg o d o0
I Picklade grénsaker
e 8 korsbarstomater, i halvor
* 150 ggetost Nir man picklar (Iigger in gronsaker) sd anviinder man sig vanligen
*  Svartpeppar av en sé kallad 1-2-3-lag. =
Gor sé hir =
1. Sitt pd ugnen pd 200°. Bérja med att gora Recept p 1-2-3-lag: =
. (>}
pa]dege’n. L . ‘ Ta en del ittika 12%, tvd delar socker och 3 delar vatten. Koka upp o
2. Hackaihop mjol och smor till en grynig och hill sver de gronsaker du vill pickla e
massa. Ner med kesellan och blanda till en : &
slit deg. \ i} o : - T 3
3. Tryck ut degen i en pajform med lostagbar &\ﬂ Forsla% pé gronsaker du kan pickla: Rsdlsk, gurka, rabarber, finkal, -
kant. In i frysen i 20 minuter medan du blomkal, palsternacka.
pysslar vidare.
4. Forgridda pajen i 10 minuter. Under tiden Vissa gronsaker som rodlok slar du bara den varma lagen direkt over
skoljer du kirskal och nisslor sa att sniglar och hiiller upp pa burkar.Andra gronsaker som t ex blomkal, fankal
och jox aker bort. och palsternacka kan man behova koka i littsaltat vatten tills de dr
5. I”r'éf sedan Ik och vitlok och 311t det grona i mjuka innan man slar 1-2-3-lagen 6ver de kokta avrunna grénsa-
smaret. Krydda och smaka av lite. kerna i en glasburk med lock. Lt svalna och still sedan svalt. En

6. Blanda dgg och mjolk i en skal och krydda lite
dér med.

7. Ta ut pajskalet ur ugnen, grunda med det
grona och smula éver getosten.

8. Ligg tomaterna ovanpd och hiill sist pa
dggstanningen. In i ugnen i 45 minuter.

otppnad burk héller ldnge i ett svalt skafferi. En 6ppnad burk bér
forvaras i kylskap, anviind alltid rena bestick niir du tar grénsaker ur
burken. Oppnad burk héller i ett par veckor.
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Hemgjort till djuren

Sjdlvklart har vi inte glémt djuren, hir kommer tips pa lite godis som kan
tillverkas till dina eller ndgon annans kompis. Tdnk p4 att recepten bara dr
tinkta att anviinda for att gora godis. Det &r inte nédgot ditt djur ska éta
mingder av eller istillet fér den vanliga maten. Var forsiktig och ge med
matta.
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Grasgrot till kaniner

Kaniner #r fantastiska pa att dta gront ute i vir natur och det #r
ocksd dirifran vi kan himta bdde stora och smé blad. P4 sommaren
finns det massor att hitta: gris, maskrosor, groblad, daggkdpor och
kirskal dr alla okej att ge sin kanin. Pa vintern &r det svédrare att hitta
det grona under snén och da #r det fantastiskt att ha lite torkat griis
och orter att gora en grot av. Ge bara lite av griten at gangen. En
kanin ska ha ht som huvudféda.

Hundgodis -
blodpudding

Mumsiga puddingen ér ett roligt
godis att gora till din hund. Ta fram
pepparkaksformar sa kan du trycka

ut bade gubbar, grisar och stjarnor i .
Ingredienser:

Plocka sa mycket brinnisslor, griis, groblad, daggképa eller kirskal
som du kan och orkar torka.

olika varianter.

Ingredienser:

Blodpudding utan socker och lsk. Gor sé hér:

1. Ta girna en torkstillning for kldder som du ldgger ut tidnings-
papper pé. P4 tidningspappret kan du sprida ut det gréna du
plockat. Det kan ta nigra dagar till ndgon vecka att torka, se
till att det &r luftigt och viind ibland pa det grona. Har du en
torkmaskin kan du séklart anviinda denna.

2. Nir det grona ir sd torrt att det smular nér du gnuggar det med
hiinderna, tar du en stor burk eller en pase och smular ner
grénskan i sd smé bitar du kan. Smula giirna flera gdnger med
hinderna.

3. Nir du vill anviinda det grona pulvret tar du nagra matskedar
i en skal och héller pa ungefir hélften s& mycket vatten. Lat
blandningen sté en stund tills det blir som en grét, fyll pA med
mer vatten om det behovs.

Gor sa hir:
Sétt ugnen pa 100 °C

Foto: James Lacy xe/Unsplash

1. Skiva blodpuddingen i skivor, inte tjockare 4n 0,5 cm.

2. Dela skivorna i mindre kuber eller anviind pepparkaksformar om du vill
fa roliga figurer.

3. Ligg bitarna pé en pldt med bakplatspapper.

Torka i ugnen tills bitarna ir torra, tar ca 30 min.

5.  Férvara torrt och svalt.

=
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Histgodis — pellets med gront

Ingredienser:
Siitt ugnen pd ca 75 °C.

2 dl pellets for histar, ta girna det du anvinder vanligtvis.

2 dl havregryn

2 morbtter eller dpple

Lite gront: briannisslor, griis, groblad, daggképa eller kirskal. Bade torka-
de och firska gar bra!

Gor sa hir:

1. Mixa pellets och havregryn till ett pulver. Har du ingen mixer gir det bra
att ligga det i en pése och sld med en kavel for att f4 mindre bitar.

2. Riv moroten eller dpplet med den finare delen av rivjirnet.

3. Smula torkat gront eller dela i mindre bitar om det dr firskt.

4. Blanda pellets, havregryn, morot och dpple samt grént i en skl.

5. Tillsdtt 1 dl vatten och blanda tills du har en smet som haller ihop men
fortfarande #r lite torr. Tillsédtt mer vatten om du behéver

6. Ta en plat med bakpldtspapper.

7. 'Talite smet och gor smé kakor i en storlek som passar dig och ditt djur.

8. Torka kakorna i ugnen i ungefir en timma, 6ppna luckan ibland och
slipp ut dngan som bildas. Nir kakorna ir klara ska de vara som sprida
och smuliga knickebrod. Kinn lite pd kakorna och viind efter behov.




Foto: Peter Osslund

Svenska Bla Stjarnan ar en frivillig
forsvarsorganisation med uppdrag att ta hand
om lantbrukets djur vid kriser, smitta och andra svara
handelser. | vart uppdrag ingar ocksa att informera
om hur vi alla kan starka var beredskap infor svara
samhallsstérningar och hur vi pa basta satt kan ta hand
om vara sallskapsdjur vid en kris. Svenska Bla Stjarnan
har drygt 5500 medlemmar. Som medlem kan du ta
del av kurser, féreldsningar, studiebesck och mycket
mer — allt med djuren i fokus.
Las mer pa www.svenskablastjarnan.se
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