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Lunchmeny med dppelmust framtagen av Ulrika Brydling for
Svenska Musterier

Dessa recept ar utarbetade av Ulrika Brydling infor en workshop for Svenska Musterier som
holls pa Urban Deli i Stockholm den 4 maj 2017 som en del i ett kompetensutvecklings-
projekt med finansiering fran Jordbruksverket. Syftet med workshopen var att belysa kvalitet
och anvandning av must. Pa workshopen gavs musterier, restauratorer och journalister
mojlighet att traffas for att medverka i och lyssna till presentationerna samt prova utbudet
av applemust av hog kvalitet. Tillsammans diskuterade vi utvecklingsmajligheter i syfte att
Oka kdnnedom och anvandningen av svensk dpplemust i matlagning och som maltidsdryck.

Nasselsmoothies

Da snon precis har smalt och varmen borjar komma sa letar sig snabbt nadsslorna fram. D3 ar
de ocksa som allra bast. Denna smoothies ar en riktig injektion for oss glamiga nordbor bade
vad galler farg och vitaminer. Nasslor plockas med handskar och skéljs ordentligt innan
anvandning.

Ingredienser

% liter val skoljda nasseltoppar
2 sma skalade bananer

2-4 dl dppelmust

4 dl vaniljyoghurt/yoghurt

1 msk honung

GoOr sa har
1. Koka upp en kastrull med vatten och
doppa nasslorna hastigt i det kokande
vattnet

2. Ta upp omgaende och lagg dem i iskallt

vatten.

3. Krama ur nasslorna och lagg demien
kannmixer tillsammans med 6vriga
ingredienser.

Mixa till en riktigt grén smoothies.
5. Serveras direkt.

P

Ndésselsmoothie. Foto: Kimmo Rumpunen
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Mustig jordartskockssoppa
4 portioner

Ingredienser

300 g jordartskocka

1 st hackad schalottenlok
1 st hackad vitloksklyfta
1 msk timjan

2 msk rapsolja

6 dl dppelmust

11 gronsaksbuljong

2 dl creme fraiche

GOr sa har
1. Skala, hacka och fras jordartskocka, 10k och vitlok i olja med timjan.
Hall pa must och buljong och I3t sjuda ca 20 minuter.
Mixa soppan slat med stavmixer eller i kannmixer.
Mixa i creme fraiche och smaksatt med salt och peppar.

HwnN

Njut med gott brod och ev gronkalschips eller rostade pumpafron!

Mustig jorddrtskocksoppa med dppelfldskwrap. Foto: Kimmo Rumpunen.
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Wrap med appelflask
Appelflask

Farskostkram

Kalsallad med chili och rokt olja
Palsternacksstav kokt i appelmust

Appelflisk
Ingredienser

1 kg flaskbog

1 gullok

4 vitloksklyftor
% rod chili

1 lime

1 tsk malen koriander
1 tsk malen kummin
1 tsk spiskummin

1 tsk torkad oregano
2 tsk honung

1 kruka koriander

1 tsk salt

5 dl dppelmust

GOr sa har

1. Hacka gullok, vitlok och chili grovt.

2. Rivlimeskalet och pressa saften.

3. Lagg lok, vitlok, chili, limesaft, limeskal och kryddor i en matberedare/mixer och mixa
ihop.

4. Lagg kottet i en stor kastrull och hall det mixade 6ver. Gnid in och héll pa dppelmust.

5. Lat gdrna sta nagra timmar eller 6ver natten men fungerar att koka pa en gang.

6. Hall pa vatten sa det precis tacker och koka upp, sénk varmen och sjuda ca 2 timmar
eller till kottet ar mjukt och tradigt.

7. Taupp kottet och bryt kottet i bitar. Koka ner sasen till halften. Lagg i det tradiga

kottet och varm upp.

Farskostkram med dppelmustsirap
Ingredienser

3 dl farskost

% dl dppelmustsirap

1 msk riven ingefara

% hackad réd chili

Salt

Blandas samman.
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Appelmust och yoghurtglass med dppelmunk och drémsmulor

Appelmust och yoghurtglass
Ingredienser

3 aggulor

1 dl dppelmust

1 dl matlagnings yoghurt

1dl gradde

1 dIl mjolk

1 gelatinblad

Ev socker

GOr sa har

Vispa aggulor och dppelmust. Koka upp gradde och mjolk.

Vispa i dggulor, dappelmust och yoghurt och vispa 6ver varme till tjock max 85 grader.
Blotlagg gelatinbladet i 10 minuter, krama ur och vispa ner i smeten.

Appelmunk
Ingredienser

700 g vetemjol

300 g mjolk

120 g socker

100 g smor

1agg

10 g salt

2 tsk kardemumma/anis
30 g jast

Gor sa har

Blanda allt i en degblandare och kor i 10 minuter, lat jasa ca 30 minuter. Rulla bollar och
fritera i olja 160-180 grader. Rulla i socker blandat med stétt anis.

Fyll med dppelmos.
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Appelmunk med dppelmust och oghurtg/ass. Foto: Kimmo Rumpunen
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