Blomstrende nytelser, smakfulle trær og  ugras til begjær
Husk å doble oppskriftene under kurset!
1. Skogslimonade

5 dl kokende vann

2 håndfuller ryllikblad

5 dl syreblad

2,5 dl mynteblad

saften av 4-5 sitroner

1,5 dl kaldt vann

Hell kokende vann over ryllikbladene og la trekke 10-15 minutter. Sil av vannet og la det kjølne. Hell syre, mynte, sitronsaft og ryllikte i mikser og kjør på full hastighet. Sil drikken. Tilsett vann og sukker etter smak. Server med isbiter eller knust is. Lekker smak!
Den grønne massen som blir igjen kan f eks brukes i suppe eller stuing senere.

2. Fransk syresuppe

1-2 løk hakkes og får mykne i margarin i kjelen, tilsettes 8-10 ss hakket syre og

1 liter vann/kraft/buljong. Saltes. Jevnes med 1-2 kokte, mosete eller rå revne poteter. Kokes 20 minutter. Tilsettes 1 ss hakket vill grasløk eller ramsløk, og gjerne litt fløte.  Blir særdeles lekker med rause skjeer crème fraîche eller seterrømme.
3. Bekkekarsesuppe 

(eller brønnkarse,  engkarse)
1 dørslagfullt med vasket bekkekarse/engkarse
2 store poteter

en god smørklatt

litt matolje

1 hønsebuljongterning

salt og pepper, krydder etter smak og behag

fløte

1 liter vann

Ha smør i en kasserolle sammen med litt olje og smelt dette over svak varme. Hold raspen over  og grovrasp potetene rett i smøret. La det surre seg mykt. Løs opp buljongterningen i kokende vann og ha det i kasserollen, kok 15 minutter. Ha i karsen som er grovhakket og småkok videre 5 minutter. Ta av litt frisk karse som garnityr.  Smak til suppen med matfløte og la avkjøle i kjøleskap for kald servering. Dryss frisk karse på toppen  av hver tallerken når den serveres. Nydelig sommersuppe egnet til såvel kald som varm servering.
4. Suppe av løvetannblomster 

3 ss smør

1 finhakket løk (4-5 ss)

3 ss hvetemel

1 l melk (eller 50/50 buljong/melk)

1 ts salt

et dryss pepper

litt revet muskat

1-2 ss fungi soppekstrakt

150 g løvetannblomster – ta av litt til pynt

evt fløte eller rømme

Smelt smøret, ha i løken og la den surre seg myk - skal ikke brunes. Tilsett melet og rør det godt inn.  Varm opp 3/4 av melken og rør den gradvis med melblandingen  - pass på at det ikke blir klumper. Ha i salt, pepper og muskat. La det koke 10-15 minutter. Tilsett blomstene, unntatt det som skal til pynt. Ha i resten av melken, rør godt. La småkoke videre 10-15 minutter.  Hvis du en ønsker en ekstra rik suppe, røres inn litt fløte eller rømme straks innen du tar kjelen av varmen. Pynt med et dryss av det friske gule fra blomstene over hver tallerken før servering, eller en blomst eller to av annet slag.
5. Enkel neslepudding

1-2 dørslag med unge nesleskudd

2 hardkokte egg

salt og pepper

1 neve kokte byggryn (kokt ris eller byggris går bra)
2-3 ss smør

Unge skudd av nesle skylles og forvelles 10-15 minutter. Sil av vannet, hakk bladene og legg dem i en bolle. Rør inn kokte byggryn (ris), hakket kokt egg, smak til med salt og pepper. Varm opp blandingen i en gryte med litt smør, og press den deretter ned i en smurt form, vend puddingen over på en fjøl eller serveringsfat. Serveres til kjøtt, eller spises som en forrett dandert på litt salat.
6. Urtelapper  

Grønne blader forvelles. Klem ut så mye væske at det ikke renner av det grønne. Røres sammen med et par piskete egg og et saltdryss. Urter og krydder etter smak. Det skal røres inn så mye grønt som eggene kan absorbere. Stek lapper/pletter i varm panne. Serveres varme eller lune. Deilig også som kaldt pålegg på nistemat. 
7. Helt vilt i salatbollen

Alle spiselige blomster og blader vi kommer over. Dressing av eddik, olje, salt, pepper, litt sukker og hakket løk.
8. Syregodt i full fart
Hakkede syreblader, sukker og vaniljesukker røres inn i stivpisket kremfløte. Spises alene eller på en kakeskive eller vaffel.
9. Engsyredessert

2-3 never hakkede syreblad, 2-3 hakkede epler, 2-3 skivede eller hakkede bananer, 1 boks rømme.  Alt blandes og sprinkles med granskuddsirup.
10. Granskuddsirup 

3 deler granskudd

2 deler sukker

vann

Ha skuddene i en kjele og hell på vann til det dekker. La skuddene koke 10-15 minutter. Sil. Tilsett sukker i væsken,  kok over svak varme inntil sirupkonsistens. Ikke la det bli for varmt slik at sirupen brenner seg.
11. Steinalder-te

Vann kokes opp sammen med honning, nyplukkede eller tørkede bær, bjørkeblader og urter etter smak og tilgang. Tilsett gjerrne litt kjøtt, f eks tørket reinsdyr, elg,  bever, bjørn eller noe av fugl…

12. Bondebrød med urter

6 dl lunkent vann

10-20 g gjær

1-2 ts salt

1,4 – 1,5 liter hvetemel

1 dl sammalt hvete

Løs gjæren opp i vannet og tilsett det øvrige. Kna deigen godt, den skal være temmelig fast. Dekkes til og settes til heving 4-5 timer på lun plass (eller natten over på kjøligere sted). 

Den ferdighevede deigen kan brukes til rundstykker eller hele brød etter behov.  Tilsett hakkede friske eller knuste tørkede urter etter smak.  Form brødene som du vil - runde, ovale eller kranser. Eller bare rundstykker. Etterheves 1 – 1,5 timer på lunt sted.   Snitt skorpen med skarp kniv eller barberblad.  Hele brød stekes i stekeovn på 250 grader i ¾ til 1 time. Rundstykker i ca 30 minutter. 
For ekstra sprø skorpe: Ta brødene ut av ovnen etter 10 minutters steking og pensle over med lunkent vann. Stek videre til brødene er gyldne og ferdige.

13. Godvakkerkake med bjørk
2 egg 
3,5 dl farin 
2 dl lettrømme 
4 dl kveitemjøl 
2 ts bakepulver 
1 ts vaniljesukker 
2 ss smelta smør 
3 ss finknuste tørka bjørkeblad 

Bland alle ingrediensane, hell over i kakeform og steik ved 175 grader i 40-45 minuttar 

Glasur: 
125 g Snøfrisk 
30 g smør 
1 ts vaniljesukker 
125 g melis 

Kronblad av blomar til pynt. Bland det gjerne med glasuren før du trekker kaka med den.
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