Vildt mad

Dessert:

Skovmaerke is pa hybenrose sirup med friteret hyldeblomst

Skovmaerke is:

8 pasteuriserede aggeblommer
8 spsk. sukker

Korn af 1 vaniljestang

9 dl piskeflgde

1 dl. orangelikgr

Skovmaerke efter behov

1. 2 dl. Piskeflgde sukker lunes op og hzldes over den friske skovmaerke. Lade de lune
langsomt op igen til under kogepunktet.

Sige flgde massen, saledes skovmaerke sigtes fra.

Pisk aeggeblommer i en rgremaskine med vaniljekorn og orangelikgr.

Heaeld den lune "skovmaerkeflgde” i aggemassen mens der piskes

Lad nu det hele piske pa maskinen til massen er kold.

Pisk resten fladen naesten stiv, og vend aeggemassen og let pisket flede sammen
Kom ismassen i en fryseegnet beholder, og frys blandingen.

Eller frys massen pa en ismaskine og server straks

Parfait skal tages op 10 minutter fgr servering, sa den er blgd og laekker
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Hybenrose sirup

200 gr nyplukkede hybenrosen blade
8 dl vand

saften af 1 citron

400 gr sukker

Skyl rosenbladene godt, sa der ikke kommer smakravl med i gryden. Kom
bladene i en gryde og hzeld vandet ved. Bring det i kog og lad det herefter
simre 5-10 minutter. Tag gryden af varmen og kom det hele gennem en
finmasket si, sa rosenblade og evt. urenheder sigtes fra. Kom veesken tilbage




i gryden og tilszet citronsaft og sukker. Nar sukkeret er oplgst er siruppen faktisk faerdig, men kan koges ind
til passende/@nsket konsistens.

Friteret hyldeblomst:

8 store hyldeblomstskeerme eller 12 sma
2 xg

2 deciliter maelk

% deciliter keernemaelk

% deciliter sukker

150 gram hvedemel

1 teskefuld citronskal revet

1 teskefuld vaniljesukker

Lidt salt
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% liter smagsneutral olie

Pluk hyldeblomstskarme, hvor blomsterne er fuldt flor. Nar du kommer hjem, skal du ryste dem
godt, sa insekterne ryger ud af blomsterne. Hvis du skyller dem, forsvinder noget af
blomsterstgvet og dermed smagen.

Heeld solsikkeolien i en lille stegegryde og taend og varm olien op til 170 grader -brug evt en
frituregryde

Heaeld kaernemalk og maelk i en skal, pisk melet i lidt ad gangen.
Pisk ag, sukker, vaniljesukker, salt og revet citronskal i massen.

Nar olien er varm, dypper du blomsterskaermene i dejen en for en, ryster dem lidt, sa dejen ikke
bliver for tyk, og leegger dem ned i olien.

De friterede hyldeblomster skal kun stege tre til fem minutter. De er faerdige, nar de har faet en
gyldenbrun farve.

Tag dem op af olien og leeg dem til afdrypning pa et par stykker kgkkenrulle.

Idyl og gastronomi langt ude i skoven
www.fanefjordskovpavillon.dk




