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Vit o, Ungmanthas, dagaliigen

Har har du ditt nya lagerhéfte! Det har vi samman-
stallt just for dig, som deltar pa lager ndgonstans i
Svenskfinland. | haftet hittar du recept, tips for att fixa
en ekofest, dukningstips, pysselinstruktioner och in-
struktioner for bade roliga ute- och innelekar! En del
av lagerhaftets innehall far du prova pa under lagret.
Efter lagret hoppas vi att du fortfarande &r inspirerad
och fortsatter att prova pa nya saker hemma. Kanske
du aven kunde fixa till en fest for familj och kompisar?

#VIATERTILLSAMMANS

Som ett led i Finlands 100-arsjubileum inleds temat
“Vi dter tillsammans” i vart land. Att ata tillsammans
ar ett av de enklaste satten att féra méanniskor sam-
man, fa mer gladje och vélbefinnande i hemmen,
skolorna, i restauranger, garnisoner, pa arbetsplatser,
i naturen, overallt.

En stor grupp olika aktdrer inom matbranschen vill
starka den finlandska traditionen av att ata tillsam-
mans och dela med sig. For jubileumsaret skapas upp-
levelser for alla finlandare och Finlandsvanner, under
olika arstider och i olika landskap samt vid bade sma
och stora evenemang. Under aret vacker vi liv i tradi-
tioner och skapar nya satt att vara och ata tillsammans.

Att ata tillsammans starker &ven den stolthet vi
kanner over var egen matkultur. Finland har nagot att
ge hela varlden. Projektet bidrar till att oka exporten
av mat och turism och presentera den finlandska mat-
och dryckeskulturen parallellt med andra kulturom-
raden. Efter jubileumsaret kan vi i Finland vara stolta
over vara egna finesser och egendomligheter.

: Visste du att...

Finlandska familjer ater
mest sallan tillsammans,

jamfort med andra euro-

piska lander. | medeltal
endast 1,8 ganger per

¢ vecka. Under Finlands
: jubileumsar &r det dags

att &ndra pa det och sam-

 tidigt véicka besékskul-
¢ turen, bortglomda seder

och traditioner samt ska-
pa en ny upplevelse- och

¢ samvarokultur.

L killa:
. http://suomifinland100.

fi/project/vi-ater-tillsam-

: mans/?lang=sv



CViktiga nid i kiket

- Tvatta handerna ordentligt innan du borjar
. Lagg pa ett forklade och satt fast Iangt har
. Lasigenom receptet ordentligt
. Allarecepten ar for 4 personer om inte annat
namns. Laga bara den mangden som du vet att
kommer ga at.
- Kolla att du har alla ingredienser som behovs
- FOlj receptet noggrant steg for steg
- Anvanda strukna matt
- Skolj alltid gronsaker och frukt ordentligt
. Be om hjalp om du &r osédker pa vad du ska gora
. Satt pa ugnenigod tid att den hinner bli varm
- Var speciellt forsiktig nar du anvander knivar eller
gar med dem i koket
. Stada undan och diska
- Torka ordentligt av bordet som du anvant
- Lagg skrap i ratt skrapkorg:
» skal och matrester, som inte kan utnyttjas, i bio-
avfallet
» plastienergiavfallet
» metall i metallinsamlingen
» glas i glasinsamlingen
» kartong i kartonginsamlingen, men skdlj och
torka t.ex. mjolkburkar innan du slanger dem

Forkortningar
krm  kryddmatt (1 ml)

D sk tesked (5 ml)

msk matsked (15 ml)

© di__deciliter (100 ml)
Sl liter (10 dl)
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Ftantaallad

¢ T kruksallad 1. Skar eller riv salladsbladen mindre och bred ut

» 2-3 stjdilkselleri dem pa bottnen och kanterna av serveringskarlet.

+ 1liten blomkdal 2. Skar apple, selleri och blomkal i strimlor.

¢ 2 dpple 3. Skar tomaterna i klyftor.

¢ 2-3 tomater 4. Bred ut tomatskivorna i cirkel Iangs salladsskalens

Dressing kanter. Hall de 6vriga gronsakerna i mitten.

+ 15 dl citronsaft 5. Tillred dressingen genom att blanda de 6vriga

¢ 2 msk honung dressingingredienserna i citronsaften i en skal.

+ 1msk finhackade 6. Hall dressingen dver salladsingredienserna. Lat
blad av mynta eller smaksattas en stund i svalt.

citronmeliss
¢ 15—1dl finhackad
persilja eller graslok
¢ 15 dl olja
* en nypa gronpeppar

W@“ i 22 2

En god, kall sallad som dr vackert gul av saffran. Baljvéxter dr inte bara goda, de dr
billig mat och dessutom hdlsosam, en bra proteinkdlla. Planera in rétter med balj-
véxter, ifall du anvdnder torkade bénor, dé de mdste blétldggas och kokas Idnge.

¢ 215 dl stora vita bénor 1. Ifall du anvander fardigt blétlagda bénor kan du

(torkade eller fardigt hoppa 6ver stegen 2, 3 och 4.

blétlagda) 2. Blotlagg bonorna i vatten under natten.
* (Y21 grénsaksbuljong) 3. Hall av vattnet och koka dem mjuka i gronsaks-
* (2 lagerblad) buljong tillsammans med lagerblad, ca 1timme.
¢ Tliten purjolck 4. Sila av kokvattnet och Iat bénorna kallna.
¢ 3tomater elleren ask 5 skalj och strimla purjon.
. gz;jnfg;/s:%;m?ztef 6. Skolj tomaterna och skar dem i klyftor.

hurt gningsyog 7. Blanda yoghurt, saffran och 6rtsalt i en skal.

8. Hall ut burkbonarna i en sil och skolj dem or-

¢ 15 pdse saffran

o 1tsk Srisalt dentligt. Lat vattnet rinna av.

9. Blanda ihop alla ingredienserna och servera.



¢ 1 huvud bladsallad

¢ 15 huvud isbergsallad
eller 1 kruka issallad

¢ En bit purjo- eller
férsklok

¢ T avokado

¢ En bit gurka

¢ T msk vindger

* 3 msk olivolja

¢ 2 krm salt

¢ 1 krm svartpeppar

* 15 vitkdlshuvud
¢ T morot

¢ 1grén paprika
Vindgrett

Y5 dl vindger
1% dl olja

15 tsk salt

V5 tsk peppar

¢+
¢
¢
¢

¢ 15 burk kikdrter

¢ 15 finhackad rodlok
¢ 2 msk finhackad
persilja

1 avokado

Y5 msk olivolja
citronsaft

1 vitlbksklyfta

V5 tsk salt

1 krm peppar
Ruccola, ekbladsallad

* & & & & o o
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1
2
3.
4

5

Lagg bada salladssorterna i ett durkslag, spola av
med kallt vatten och Iat rinna av.

. Snitta upp purjoloken pa langden och skélj den

mellan alla bladen. Skéar purjoloken mycket tunt.

. Lagg purjoloksstrimlorna i bottnen pa en salladsskal.
. Hall pa vinager, olja, salt och peppar, blanda om.
. Halvera avokadon och ta bort kdrnan. Grop ur av-

okadon med en matsked. Lagg avokado bitarna
direkt i skalen.

. Skolj gurkan och skar den i bitar, ldgg bitarna i skalen.

Skar eller riv salladen for hand och blanda ner den
i skalen.

. Strimla vitkalen tunt och skala och riv moroten.
. Strimla paprikan tunt.
Lagg allt i en stor skal.
. Blanda alla ingredienserna till vinagretten i en
skild skal.
Hall 6ver salladen och blanda om.

Tips! Denna sallad haller sig frasch i kylen i flera
dagar. Ta bara fram den mangd du behdver.

a b~ wNn =

Skolj kikarterna under rinnande kallt vatten.

. Ansa Ioken och finhacka.

. Skala avokadon och skar i skivor.

. Skolj salladen och riv i mindre bitar.

. Varva ingredienserna pa ett salladsfat och

ringla 6ver nagra droppar god olja och citron-
saft. Stro over persilja.
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Foavrnesemlon

4 dl vatten

V5 tsk salt

1 msk honung

1 pdse torrjést

5 dl havreflingor
4 dI vetemjol eller
spelt

¢ 5.dl olja

* & & o o o

¢ 14 bit jaist

¢ 2 dl fingervarmt vatten
¢ 2 msk olja

¢ 15 tsk salt

¢ 15 tsk socker

4-5 dl vetemjol

200 g riven stark ost
1dgg

sesamfrén eller
vallmofron

* & o o

w N

N o o &

00

10.

1.

12.

Varm upp vattnet till 42 grader i en kastrull.

. Blanda vattnet, oljan, saltet och honungen i en stor skal.
. Blanda torrjasten med havregrynen och tillsatt i

degspadet under omroring.

. Blanda darefter i vetemjolet.

. Arbeta degen smidig for hand.

. Dela degen i 18 delar och rulla dem till semlor.

. Tack med bakduk och |at jasa pa dragfri, varm plats

i 30 minuter.

. Pensla darefter med vatten och stro6 over av

havreflingor.

. Gradda i 225 grader i cirka 12 minuter.

Mat upp vattnet och varm upp det i en kastrull tills
det ar fingervarmt.

Smula jasten i en skal. Hall pa det fingervarma vatt-
net. RAr i olja, salt och socker.

Ror i vetemjol lite at gangen. Ror férst med en tra-
gaffel och knada sedan med ena handen.

Knada och ténj degen en stund tills du far en tunn
och ganska seg deg.

Lat jasa under handduk 30—40 minuter. S&tt ugnen
pa 225 grader.

Tag upp degen pa ett mjolat bakbord och knada
den en stund.

Lagg bakplatspapper pa tva platar.

Dela degen i 4 delar. Forma varje del till en rund
boll och kavla ut bollarna till cirklar. Sporra eller
skar cirklarna i 4—6 trekanter.

Riv osten. Stro lite ost pa varje trekant och rulla i
hop den fran yttre kanten in mot mitten.

Lagg gifflarna pa en plat med skarven nerat och
forma den till en mane (b6j den en aning).

Pensla gifflarna med ett uppvispat agg och stro
over frona.

Gradda gifflarna i ugnen tills de fatt vacker féarg ca
10—-12 minuter.

13
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¢ 25 g jast

¢ V5 | vatten

¢ 1tsk salt

* 2 msk olivolja

¢ 8-10 dI jastbrodsmjol

14

> w

10.

1.

Smula ner jasten i en djup skal.

Varm vattnet i en kastrull eller i en skal i mikrovag-
sugnen tills det ar fingervarmt.

Hall vattnet 6ver jasten och rér om.

Ror i salt, olivolja och det mesta av mjolet.

N&r degen borjar bli tjock och tung kan du knada
med ena handen. Hall i sa mycket mjol att degen
lossnar fran skalens kanter. Spara lite mjol till ut-
bakningen. Kndda degen kraftigt sa att den kanns
smidig.

Lat jasa under en handduk ca 40 minuter.

Satt ugnen pa 225 grader. Ladgg bakplatspapper pa
en ugnsplat.

Ta upp degen pa mjélat bord, men knada den inte.
Dela degeni 4 delar.

Forma varje del till en baguette genom att tvinna den
sd att den bli vriden. Tvinna den fran bada hallen.
Lagg broden pa ugnsplaten och pudra lite mjol
over. Lat jasa under handduk ca 20 minuter.
Gradda bréden mitt i ugnen ca 15 minuter. Lat dem
svalna innan du skér dem.



Figa monatsscones.

¢ 3 dl vetemjol
¢ 3dl havregryn

¢ 1 msk bakpulver
¢ 1tsk salt

¢ 1tsk socker

*

75 g margarin eller
smor

¢ 2 dl rivna morotter
¢ 250 g kvarg

Noorbsrid

6 dl vetemjol

1 msk bakpulver
1tsk salt

1dgg

1dl mjolk

1dl
matlagningsyoghurt
¢ 1 msk olivolja

1.

2.

3.

o1

a b~ wNn -

N o

Tvatta, skala och riv mordétterna.

Satt ugnen pa 225 grader, kla en ugnsplat med
bakplatspapper.

Blanda mjol, havregryn, bakpulver, salt och socker
i en djup skal.

. Smula smoéret i blandningen och rér om ordentligt

sa att det blir en grynig massa.

. ROr ner rivna mordtterna och kvargen.
. Pressa ut degen forsiktigt pa bakplaten, anvand lite

mjol sa att den inte klibbar fast. Degen ska vara ca
2 cm hog.

Skar forsiktigt ut stora fyrkanter, trekanter eller run-
da bitar.

. Gradda i mitten av ugnen i 20 minuter. Lat scone-

sen svalna innan du serverar dem.

Satt ugnen pa 250 grader.

. Blanda mjol, bakpulver och salt.

. Tillsatt agg, mjolk och matlagningsyoghurt.

. Arbeta ihop till en deg.

. Dela degen i 6 delar och platta ut med mjélad hand

till ovala brod.

. Ladgg dem pa en plat med bakplatspapper.

Gradda i mitten av ugnen 6—8 min.

. Ta ut bréden och pensla dem med olivolja. Servera

broden nygraddade.

15
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Cirka 10 stycken
lasagneplattor

¢ 1 stor 6k

¢ 2 vitloksklyftor

¢ 3 morétter (300 g)

¢ 1 bit selleri (100 g)

¢ 2 msk rybsolja

¢ 500 g tomatkross

¢ 1 msk tomatpurée

¢ 2 dl bondbdna kross-
blandning eller sojakross
4 dl vatten

1tsk salt

15 tsk svartpeppar

1 msk oregano (torkad)

* & o o

Ostsas

¢ 8dl mjolk

¢ 3 dl rybsolja

¢ 3 dl vetemjol

¢ 100 g riven ost (emment-
haler eller annan god ost)

. Skala och finhacka I6ken.
. Skala moroétterna och rotselleri och riv dem.
. Hetta upp oljan i en traktdrspanna och fras I6ken

utan att den far farg. Tillsatt rotsakerna i traktor-
spannan och fras en stund.

. Hall i tomatkross, tomatpuré och krydda. Lat

puttra under lock.

. Mjuka upp krossblandningen i vatten en stund.

Tillsatt i gronsakssasen och 1t puttra vidare i
cirka 10 minuter. Smaka av.

. Tillred under tiden ostsasen. Vispa samman mjol

och mjolk samt olja i en tjockbottnad kastrull. Lat
koka upp under omrorning.

. Smakoka 5 minuter, tillsatt osten. Smaka av. Salta

vid behov.

. Varva gronsakssas, lasagneplattor och ostsas i en

smord ugnsform. Det Oversta skiktet &r ostsas.

. Gradda i 200 graders ugnsvarme i cirka 35

minuter. Servera med sasongens gronsaker.

17
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¢ 2 potatisar
¢ 5 morot

¢ liten bit selleri (cirka
10x10 cm)

¢ liten bit fankdl (cirka )

¢ 8 dl kallt vatten

¢ 2 msk citronsaft

¢ I msk olja

¢ 1fiskbuljongtdrning

¢ 4 vitpepparkorn

¢ 200 g rensad fiskfile
(t.ex. gds, gddda,
abborre, lax, mort,
forell, sik)

¢ 1dl gradde

¢ 1tsk salt

¢ 2 msk klippt dill

H W

Tvatta och skala potatisen, moroten och sellerin.

. Skolj fankalen och purjoloken mellan alla bladen

och skar bort torra delar.

. Skar alla gronsaker i cirka 2 cm stora tarningar.
. Hall oljan i en kastrull, satt kastrullen pa plattan pa

medelvarme.

. Frés purjo, fankal, morot och selleri i kastrullen, rér

om med traslev.

. Hall vattnet i kastrullen. Lagg ocksa i buljongtéar-

ningen, citronsaft (om du vill) och potatisen. Lat allt
koka upp.

Vrid ner varmen. Hall i pepparkornen och 13t sop-
pan koka sakta 15 minuter.

. Skar under tiden fisken i mindre bitar och klipp dil-

len smatt med sax i ett glas.

. Lagg fisken i soppan och Iat den bli varm. Hall till

sist i gradden, ror om forsiktigt och stro over dillen.
Smaka! Behovs det mera salt eller peppar?

Cj"..2092! “E[’ w 8

¢ 1-2 [0k, t.ex. schalotten

¢ 2 vitloksklyfta

¢ 400 g zucchini

¢ 300 g paprika

¢ 3 dl fdrsk basilika

¢ 5 tomat

¢ 2 buljongtdarningar (t.ex.
kyckling- eller gronsak)

¢ 1/ vatten

¢ 5 droppar tabasco

¢ 1dl creme fraiche/
grdadde

¢ 50 g fetaost eller getost
(utan kant)

18

1. Skar alla gronsaker i grova bitar.

2. Skala och skar I6ken och vitloken.

3. Frés 16k och vitlok i olja ett par minuter.

4. Tillsatt zucchini, paprika och fras ytterligare ett
par minuter.

5. Blanda ner tomat, basilika, vatten och buljong och
Iat koka ca 20 minuter.

6. Tillsatt creme fraiche, tabasco och feta- eller getost.
Mixa soppan slat och smaka av.

8. Servera garna med rostade fron och en klick tur-
kisk yoghurt eller grynost.

N



Trddgdrdsmdstarens
sommarsoppa

19



* 600 g fiskfile (gds,
abborre eller gédda)

¢ 1gul 6k

¢ 2 tomater

¢ 1tsk salt

¢ 1 krm citronpeppar

¢ I msk smor

¢ 15 dl finklippt grésiok

¢ 4 bakpldatspappersark
(ca 25 x 25cm)

Ortsds

¢ 2 dl creme fraiche

¢ 1vitloksklyfta

¢ 2 msk finklippt grédslok
och dill

¢ 2 msk finklippt
citronmeliss

¢ 2 dl vatten

14 bit jast

2 msk olja

V5 tsk salt

Y5 tsk socker
cirka 4-5 dl vetemjol
500 g tomatkross
Valfri fyllning, t.ex.
ananas, skinka,
tonfisk, rakor

¢ 150 g riven ost

¢ oregano

* & & o o oo o

20

1.
2.
3,
4.
5,
6.
7.

8.

00

Lagg fisken pa fyra smorda bakplatspappersark.
Skala I6ken.

Skiva 16k och tomat. Ladgg det ovanpa fisken.
Krydda med salt och citronpeppar.

Lagg pa smoret i klickar och stré 6ver graslok.

Vik ihop sidorna pa paketet och fast slutandan un-
der paketet sa det haller ihop.

Lagg paketen i en ugnssaker form. Tillaga fiskpake-
ten mitt i ugnen i 200 grader ca 15 minuter.

Tillred under tiden 6rtsasen. Blanda creme fraiche
och kryddor till sdsen.

. Servera med kokt potatis och farska gronsaker.

. Mat upp vattnet i en liten kastrull. Varm upp det till

fingervarmt.

. Smula jasten i en skal. Hall pa det fingervarma vatt-

net. Ror i olja salt och socker.

. Ror i vetemjol lite at gangen. Ror férst med en tra-

gaffel och kndda sedan med ena handen.

. Knada och tanj degen en stund tills du far en tunn

och ganska seg deg.

. Lat jasa under handduk 30-40 minuter. S&tt ugnen

pa 225 grader.

. Ta upp degen pa ett mjolat bakbord och knada den

en stund. Baka ut den jasta degen till en langd, dela
langden i 16 delar.

. Kavla ut varje del till en liten pizza.
. Ladgg pizzabottnen pa en plat med bakplatspapper.
. Tack pizzorna med den krossade tomaten. Sétt pa

valfri fyllning. Fordela ost pa alla pizzorna. Krydda
med oregano.

10.Gradda pizzorna 10-12 minuter tills de far fin farg.






* 400 g malet kott 1. Skala och finhacka Ioken. Ansa paprikan och
* 15 msk olja skar den i sma tarningar.

¢ Tgul 16k 2. Varm oljan i en stekpanna och fras I6ken och
¢+ 1grén paprika paprikan en stund.

¢ 1-2 msk tomatpurée 3. Lagg i kottet och stek under omrorning tills

+ 115 dl vatten farsen fatt fin farg.

*+ 15 msk chilipulver 4. Tillsatt tomatpuré, chilipulver, paprikapulver
¢ 15 msk paprikapulver och vatten.

5. Lat koka ihop i ca 10 minuter.

Kittbullar

¢ 500 g malet kott av 1. Blanda ihop skorpsmulor och vatska. Blanda i agg
not eller lamm och kryddor.
¢ 4—6 msk skorpsmulor 2. Lat blandningen svalla i 10 minuter och arbeta se-
¢ 1-2 dl vatten eller dan in kottfarsen.
grddde 3. Satt ugnen pa 225 grader
+ 1dgg 4. Kla en ugnsplat med bakplatspapper.
¢ V2 tsk salt 5. Forma jamn stora kottbullar direkt pa platen med
¢+ Y2 tsk svartpeppar en matsked.
¢ 2 tsk oregano 6. Satt in platen i ugnen och gradda i 10-12 minuter.
¢ 1-2 tsk basilika
Somatsis
¢ 1T gullok 1. Hacka lI6ken och pressa vitloksklyftan.
¢ 1 vitloksklyfta 2. Klipp persiljan med en sax i ett glas.
¢ Y5 dl finhackad persilja 3. Sétt olja, persilja, 10k och vitlok i en kastrull.
¢ 3 msk olja Stall kastrullen pa spisplattan och Iat frasa en
¢ 2 tetror krossade stund under omroérning.
tomater (@ 500 g) 4. Hall i den krossade tomaten, tomatpurén och
* 3 msk tomatpure kryddorna.
¢+ 2 tsk basilika 5. Lat sdsen smakoka i 5 minuter under lock.
¢ 1tsk timjan 6. Servera sasen till kéttbullar och pasta eller
¢ 1tsk salt eller ortsalt potatismos.

¢ 15 tsk svartpeppar

22



Pasta carbhenara

¢ 300 g spagetti eller
tagliatelle
¢ 1isk salt

¢ 250 g rokt skinka eller
bacon

¢ 3 dggulor

¢ 1dl
matlagningsgradde

¢ 2 dl riven ost

¢ nymald svartpeppar

¢ 15 dl persilja

00

Koka pastan enligt anvisningarna pa paketet.

. Skar den rokta skinkan i mindre bitar eller klipp ba-

conet i strimlor med en sax.

. Klipp persiljan med en sax i ett glas.
. Knack aggen mot en skalkant och skilj &ggulorna

fran vitorna. Spara aggvitan for t.ex. maranger eller
trollkram.

. Riv osten pa ett rivjarn
. Lagg skinkan eller baconet i en kall stekpanna,

varm upp tills det far farg och blir brynt. R6r om med
en tragaffel.

Vispa ihop aggulor, gradde, riven ost och svartpep-
par i en skal. Blanda i skinka eller bacon.

. Sila spagettin i ett durkslag.
. Hall pastan i en serveringsskal, ror ner sasen och

blanda om. Servera ur djupa tallrikar och stré dver
riven ost och hackad persilja.
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Gratinerad hychlinglil

+ 4 filebitar av kyckling
eller 2—4 kalkonfileer

¢ Ttsk salt

¢ 1tsk svartpeppar

¢ 2 tsk torkad dragon

¢ 1 msk olja for stekning

* 1 msk olja for att
smorja formen med

Gratdngsds

¢ 4 dl créme fraiche

* 1 hoénsbuljongtdrning
eller 1 msk fond

¢ 2 vitloksklyftor

¢ 1 msk fransk senap

¢ 2 msk soja

¢ 1paket bacon (170 g)

¢ 1liten knippe persilja

¢ 2 dlriven ost (t.ex. rod
emmental)

24

1.

2.

Satt ugnen pa 200 grader. Smorj ugnsformen
med olja.

Lagg kycklingfiléerna eller sma filébitar av kalkon
pa ett skarbrade. Salta och peppra filéerna, stro
over lite dragon.

. Hetta upp en stekpanna med lite olja. Stek 2 filéer

per gang, endast sa mycket att de far ljusbrun yta.
Lagg de stekta filéerna i den smorda formen.

Sas:

(G20

(9]

. Skala och pressa vitloksklyftorna eller hacka dem fint.
. Klipp baconet i mindre bitar. Klipp persiljan med sax

i ett glas. Riv osten.

. Hetta upp en stekpanna och stek baconbitarna

knapriga. Lyft 6ver dem pa ett fat tackt med hus-
hallspapper sa att det extra fettet far rinna av.
Stek vitloken i samma stekpanna. Blanda i creme
fraiche, buljong, senap och soja och rér om.

. Hall sdsen over filéerna. Férdela de knapriga bacon-

bitarna 6ver kycklingen eller kalkonen och sasen.

. Stro dver persilja och riven ost. Gratinera mitt i ug-

nen cirka 20 minuter. Servera med kokt ris.
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Firggrann &yc&!&mgmak
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¢
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2 kycklingfiléer

2 msk olja for stekning
en bit purjolok eller 2
farsklokar

(1 pressad
vitloksklyfta)

T morot

Y5 palsternacka

¥ huvud kinakdl

100 g farska eller djup-
frysta grona bonor

1 msk sojasds

15 hénsbuljongtdrning
eller 1 msk kycklingfond
Y2 dl vatten

1tsk socker eller
honung

1 vitlbksklyfta

15 bit (stor som en
tumme) farsk ingefdra
eller 1tsk torkad

1tsk salt
1 krm svartpeppar

. Skar kycklingfiléerna i tunna strimlor. Satt dem i en
skal och tvatta skarbradet och kniven ordentligt.

2. Skala vitloken och pressa den i en vitlokspress eller

skar den i sma bitar med en kniv.

. Skala ingefaran och riv den pa ett rivjarn.

4. Snitta upp purjoloken och skdlj den mellan alla bla-
den. Skar purjolok eller farsklok i tunna strimlor.

5. Tvatta och skala morot och palsternacka. Strimla
dem med en skalkniv.

6. Skolj och strimla kinakalen pa skarbradet.

7. Varm upp 1 msk olja i en wokpanna eller en djup
stekpanna.

8. Stek kycklingstrimlorna cirka 2 minuter tills de ar
ljusbruna. Lyft upp bitarna pa en tallrik.

9. Hall 1 msk olja i pannan. Stek 16k, vitlok, ingefara,
morot och palsternacka en stund.

10.Tillsatt kinakalen och kycklingen och blanda om.
Anvand garna tva tragafflar.

11. Hall i soja, kycklingfond eller honsbuljongtarning,
honung, vatten, salt och svartpeppar. R6r om or-
dentligt.

12.Servera kycklingwoken med kokt ris eller aggnudlar.

w
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¢ 6-8 potatisar, vdlj en

mjolig potatissort

1%5—2 dI mjolk

¢ 1 msk smor eller
margarin

¢ 15 tsk salt

1 krm mald vitpeppar

¢ (1 krm muskot)

>

*>
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. Tvatta och skala potatisen och skar den i mindre

bitar. S&tt potatisen i kastrullen och héll pa sa
mycket vatten att det tacker potatisen.

. Koka potatisen 12—15 minuter eller tills den kanns

mjuk nar du sticker i den med en gaffel.

. Hall potatisen i ett durkslag och lat vattnet rinna

av. Satt sedan tillbaka potatisen i kastrullen och
mosa den latt med elvispen.

. Varm upp mjolken. Hall lite mjolk, salt peppar,

smor (och muskot) pa potatisen.

. Vispa moset fluffigt, hall i mera mjolk efter hand

tills den kdnns lampligt 16s.



Ugrsbakad potatis

¢ 1 stor Rosamunda-
potatis per person

1. Tvatta, torka och picka potatisen.

2. Placera pa bakplatspapper pa en plat.

3. Baka i 200 graders ugnsvarme ca 1timme.

4. Tillred under tiden fyliningen.

5. Nar potatisen ar fardig skar ett snitt tvars over
potatisen, klam fram lite potatis och servera
med god fyllning.

At koka nis.

¢ 2dlris 1. Koka upp vattnet i en kastrull. Nar vattnet kokar, hall
* 4 d| vatten i salt ochris.
¢ 1tsk salt 2. Las pa forpackningen hur lange riset skall koka och

om det behdvs mera vatten.
. Ror inte om riset nar det kokar, da kan det bli grotigt.

4. Om det finns 6verlopps vatten i kastrullen nar riset ko-
kat fardigt, hall riset genom ett durkslag eller en sil.

Viilj vilka rotsaker eller grénsaker som helst! Ldr dig utnyttja kokvattnet fran
grénsakerna, vdtskan anvdnds i denna rdtt till sdsen.

w

¢ 750 g rotsaker, till ex- 1. Skala rotsakerna och skar dem i passliga bitar.
empel palsternacka, 2. Koka rotsaksbitarna en stund, sa att de fortfarande
rotselleri, svartrot, har lite tuggmotstand.
mordtter, kdirot 3. L&gg de val avrunna, latt kokta rotsakerna i en

Gratdngsds smord ugnssédker form.

¢ 17 msk margarin 4. Smalt fettet i en kastrull och rér ner mjolet. Spad
eller smér med kokvattnet under omrérning och 13t sésen

¢ 4 dl gronsaksbuljong, koka i 3—5 minuter, ror i den ibland.
kokvatten, mjGlk, 5. L&t sasen svalna nagot och rér i aggulan. Smaksétt.
Qfgdde 6. Sla sasen pa rotsakerna och stro dver osten.
!dggula 7. Gratinera i 250 graders ugnsvarme 10-15 minuter.

*
¢ 15 tsk salt

¢ 15 tsk peppar

¢ 1 krm muskot

¢ 15—1dl riven ost
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Peste

¢ 2 dl farska basilika-
blad eller senapskal
(rucola), spdda mask-
rosblad gdr ocksd bra

¢ 1dl persilja

¢ 1vitloksklyfta

¢ 2 msk riven parmesan
eller annan stark ost

¢ 2 msk olivolja

* (2 msk pinjendtter,
solrosfrén, mandlar
eller andra nétter)

¢ 2 krm salt

¢ 1 krm svartpeppar

Salsa

1.

2.

el

Kor basilika eller senapskal, persilja, vitlok, (not-
ter) och parmesan fint i en matberedare.

Hall i oljan lite i taget och krydda med salt och
svartpeppar.

Servera med pasta, tomater, kall nypotatis, olika
sallader, pajer, etc.

Den hdr salsan dr god som sds till t.ex. tortillas, men kan ocksd serveras till kétt och fisk.
Kall kan man ha den som dippsds och styrkan kan man sjélv bestémma genom mera
eller mindre Tabasco. Anvdnd gdrna férsk inhemsk tomat istdllet for konservtomat.

¢ 1 gul Iok
¢ 1 gron paprika
¢ 2 msk olja

¢ 2 burkar hela tomater
eller férska inhemska
tomater

¢ 3 persikohalvor

(ca ¥z bruk)

ca 30 stdnk Tabasco
1 msk balsamvindger
2 tsk salt

15 tsk malen
spiskummin

¢ 1=2 vitloksklyftor

* svartpeppar

* & o o

1.

2.
S

0 N O oA

Skala och finhacka lI6ken.
Tvéatta paprikan och skar den i sma tarningar.

Oppna burkarna och 18t tomaterna rinna av genom
ett durkslag. Spara tomatsaften.

. Tarna persika och tomater.
. Varm oljan i en traktorpanna eller kastrull.
. Fras 16k och paprika nagra minuter pa medelvarme.

Tillsatt tomater och persika.

. Krydda med Tabasco, vindger, svartpeppar, salt och

spiskummin.

. Lat koka 10—-15 minuter och spad vid behov med to-

matsaft. Smaka av.
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Pricki "

¢ cirka 5 cm purjolok
eller varlok

¢ 10—-12 skivor medvurst
eller prickigkorv

¢ 1 burk graddfil
¢ 1-2 msk chiliketchup

Canni

¢ 150 g varmrokt fisk
+ 200 g creme fraiche
¢ 3 msk finklippt dill

¢ 2 tsk citronsaft

Rabarbermes.

¢ 1 kg rabarber
¢ 300 g socker
¢ 2 dl vatten

Vaniai

+ 1dgg

¢ 3 dl mjolk

¢ 3 msk socker

¢ 2 15 msk potatismjol
¢ 1tsk vaniljsocker

32

. Klyv purjoloken och skolj den mellan alla bladen.

Skiva purjoléken i mycket tunna skivor.

. Skar korven i sma tarningar.
. Hall graddfilen i en skal och blanda ner purjo-

eller farsklok och korv.

. Tillsatt chiliketchupen och ror om. Servera t.ex.

till ugnsbakad potatis.

. Bena fisken och finférdela.
. Blanda tillsammans med de dvriga ingredienserna.

. Skala och skar rabarbern i mindre bitar.
. Koka den med vatten tills den faller sonder.
. Tillsatt sockret och 13t koka 10 minuter. Hall

upp pa ren glasburk.

TACK
FOR
MATEN!

. Vispa ihop agget, mjolken, sockret och

potatismjolet i en kastrull och varm upp
under omrérning tills sdsen tjocknar.
Lat ej koka!

. Tillsatt vaniljsocker och Iat svalna.
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¢ 2 dl vispbar vaniljsds

¢ 250 g kvarg

¢ 15 dl socker

¢ 1 burk konserverade
persikor, mango eller
aprikoser

¢ kakaopulver

Frnolllbriim

w N

. Vispa den kylskapskalla vaniljsasen fluffig med en

elvisp. Tillsatt sockret i slutskedet av vispningen.

. Lagg i kvargen och blanda till en jamn smet.
. Lat frukten rinna av och skar dem i tarningar.
. Varva kvargblandningen med frukten i portionsska-

lar eller glas. Pudra 6ver av kakaopulvret.

En Idcker, enkel dessert eller ett mellanmdl. Det enda man behéver géra dr att vispa
tillrdckligt Icnge. En elvisp eller helst en hushdllsmaskin med vispdel dr att rekom-
mendera. Efter 5 minuter under kraftig vispning dr krémen ett dromlikt rosa skum!

¢ 15[ lingon

¢ 1dggvita

¢ 172 dl socker

¢ 1tsk vaniljsocker

Jondgubbss.onbet

6 portioner

¢ 300 g frysta
Jordgubbar

¢ 3 msk socker

¢ skal av ¥z lime

¢ saftav ¥ lime

¢ 1Tdggvita

¢ 1 msk socker

1.

2.
. Servera trollkramen med vaniljsas eller vispgradde.

Blanda alla ingredienser i en stor skal eller i
matberedare.

Vispa kraftigt och lange till en tjock och luftig kram.

. Vispa aggvita och socker till vitt skum med en el-

visp.

. Blanda jordgubbar med socker och skalet och saf-

ten av limen. Mixa baren med en stavmixer.

. Blanda bada blandningarna och servera.
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6-8 pers 1. Gor en hallonkram och en chokladpudding.

2. Fyll halva glaset eller skalen med chokladpudding
och fyll den andra halvan med hallonkramen.




Pt allonbii

¢ 5d/ vatten 1. Vispa ihop kallt vatten, socker och potatismjol i en
* 1dl socker kastrull. Stall kastrullen pa spisen.
+ 215 msk potatismjo! 2. Varm upp blandningen, vispa tills kramen tjocknar,
¢ 5-7 dl féirska hallon den far inte koka.
(eller 400 g djupfrysta 3. Héll i béren och ror om. Lyft kastrullen fran spisen.
hallon)
¢ 5dl mjolk 1. Blanda mjolk, majsenamjdl, socker och kakao i en
¢ 15 dl socker kastrull. Koka upp blandningen medan du ror i den.
¢ 3 msk kakao 2. Minska varmen och koka kramen i nagra minuter pa
* 5 msk majsenamjol eftervarme medan du rér om i den.
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Muffins med bdir eller fruktsmak blir saftiga och goda. Det gdr ocksd bra att anvédnda
en god syit. | vdra finska skogar blir 5ver 95 % av béren oplockade, téink sé synd pd sd
mycket gott! Ut och plocka bdr och ersditt bananen och apelsinen med vdra inhemska

skogskatter.

+ 24gg

¢ 115 dl socker

¢ 75 g smalt smor eller
margarin

¢ 3 dl vetemjol

¢ 1tsk bakpulver

¢ 15 dl mjolk

¢ 2 dl blabdr, frysta,
torrsockrade

@..; Kg

¢ 300 g digestivekex

¢ 150 g smor

¢ 1 burk kondenserad
mjolk

¢ 2 dl gradde
eller 1dl gradde
och 100 g kvarg

¢ 11 bdr (exempelvis
vinbdr, krusbdr,
hallon)

w N

5,
6.
7.

1. Smalt smoret eller margarinet i en liten kastrull eller
i mikrovagsugn.

. Vispa agg och socker posigt.

. Tillsatt det svalnade fettet.

4. Blanda bakpulvret med vetemjol. Tillsatt blandning-
en under omrorning.

. Blanda i mj6lken. Vand till sist forsiktigt ner blabaren.
6. Fordela smeten i pappersformar och gradda i 225
grader varm ugn i ca 12 minuter.

w N

o1

. Borja med att koka kinuski av den kondenserade

mjolken. Ta bort etiketten och lagg burken i en kast-
rull. Koka tva timmar. Fyll pa med vatten sa att burken
hela tiden ar under vatten, annars kan den explodera.

. Kor kexen till smulor i en matberedare.
. Smalt smoret.
. Blanda ihop och tryck ut i en form med I6stagbar

kant (24 cm i diameter). Stall i kylskapet i 15 minuter
for att stelna.

Vispa gradden. Blanda i kvargen (om du anvander kvarg).
Bred ut den kokta kondenserade mjolken pa bottnen.
Bred gréadden pa kakan. Toppa med béar. Servera.

Tips! Du kan dven koka kinuski av kondenserad mjolk i mik-
rovagsugn. Det gar betydligt snabbare, men kinuskin far inte
samma morka farg. Hall da éver mjolken i en stor skal och
koka i mikron i 7-10 minuter. R6r om med jamna mellanrum
och vakta noggrant sa kinuskin inte kokar over.
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COrter | Radkad
Groddar | Vitkdl
Massla | Gronkal
Vadak | Brysselkal
Spenat | Sovojkdl
Terkode ach Kincakdl
trysta arter | Pumpa
Tidig kil | Jorditshocka
Sparis | Rodbeto
Fobarber | Gulbets
Diupfrysta bée | Polkabela
Radkal Ealret

itkal Aanat
Rédbata Palssernacka
Kot Roallard
hoaot | Rowo
Polssernocka | Apple
Resseliari | Citrusirukier
COdiad svamp | Torkode och
Caslod saft | fryso Giter
av b Dijupkrysha b
Citad salt
av bar

A E__.a.__.u._.u__ﬁu.
Podatis
Gl sk
Witkak
Rk
Schalotienlok
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Gurka Svamp
Tomat Ealrabbi
Sallat Rattika
Spenat | Apple
Sparris Bidbdar
Crtar Lingan
Férsk l5k Treankd
Ariar REanbar
Mypolatis Winksé
Robarber Hardom
Radisor | Pumpo
Blomkal | Brybonor
Beoccoll | Bondbbnes
Zucchini Puejoldk
Réckd
Witk
wibanor Grankd
Jerdgubbar Einakal
Knushdr Yomanasco
FHalicn _.”._..”..ﬂ_n__..m,.._

Blabdée Palmikdl/ Svarkdal
Vinbdr EKinakdl
Riodbeia
Palkabeta
Gulbssic

Kirakal Al
Rodbeta | Moot
Rova | Palssernocka
Kot Rofseller
Mool Joedatskackn
Skeguvamp Skogavamp




Frubtgadis

Lika ldckra som chokladbollar, men mycket hdlsosammare. Anvdnd gdrna ekolo-
giska citroner, de dr inte besprutade pd samma sdtt som konventionellt odlade. En
matberedare med knivblad ér bra att mixa samman hela massan i.

¢ 2 dl sultanrussin
¢ 5 fikon

¢ 34 dl vatten

¢ 1% dl mandel

¢ skalet av 1 citron
¢ kokosflingor

Mintchobladker
¢ 1dl socker
¢ 4 dl vetemjol
¢ 2 tsk bakpulver
* 4 msk kakaopulver
¢+ 15 pdse Marianne-
crush
¢ 200 g smor
¢ 2 msk sirap

42
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Skolj russin och fikon och lagg dem i blét i vattnet
nagra timmar.

. Tvatta citronen noggrant. Hacka mandeln.

. Mal eller mixa den blétlagda frukten.

. Blanda fruktpurén med mandel och citronskal.

. Forma bollar eller en avlang rulle som rullas i kokos.

Blanda ihop socker, vetemjdl, bakpulver, kakaopul-
ver och Marianne-crush.

. Skar smoret i mindre bitar och tillsatt i blandningen.
. Hall i sirap, och knada till en smulig deg. Om degen

inte vill hallas ihop, kan man tillsatta lite vatten.

. Ta upp degen pa bakbordet och dela i fyra lika sto-

ra delar. Forma delarna till langder.

. Ldgg langderna pa bakplaten, som du tackt med

bakplatspapper. Tank pa att langderna bli ca dub-
belt sa breda efter att de varit i ugnen. Platta till
langderna med en gaffel.

. Gradda 10 minuter i 200 grader.

Ta ut platen och skar langderna i bitar medan de
annu ar varma och mjuka.
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Mandspannkaka

¢ 1/ mjolk 1. Mjolk och risgryn (eller mannagryn) kokas till en
¢ 1dlrisgryn eller 1% dl smidig grét som far svalna nagot.
mannagryn 2. Aggen vispas med sockret och blandas i gréten.
¢ 1dl vetemjol 3. Mjblet, saltet och kardemumman tillsétts (om sme-
¢ 3dgg ten ar for tjock tillsatts mer mjolk). Smorj en ugns-
¢ 15—1dl socker form och hall i smeten. Klicka pa smoret. Gradda i
¢ 15 tsk salt 200 grader ca 40—60 minuter.
¢ 2 tsk kardemumma el- 4. Servera med sviskonkram (eller sylt) och vispgrad-
ler 1 knivsudd saffran de (snomos).
¢ 50 g smor eller
margarin

Kladdbaba, med, dpple

* 175 g smor 1. Smalt smoret.

¢ 3 dl socker 2. Riv applen (med skal om inhemskt).

¢ 3 dl vetemjol 3. Ror ner sockret och kryddorna i det varma smoéret.

* 2 dgg 4. Blanda samman alla ingredienser till en glansig smet.
*+ 2 stora dpplen 5. Hall i en smord pajform eller kakform. Gradda i 180
¢ 1tsk kanel grader i cirka 20 minuter.

¢+ 12 tsk nejlika 6. Lat svalna och servera med gréddklick och favorit-
¢ V2 msk finriven ingefdra bar ur frysen eller farska.
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Kladdkaka med dpple
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¢ 1dljordgubbar eller 1. Skolj och rensa farska bar eller anvand frysta, halvti-
andra bdr nade bar.

¢ 2 tsk socker 2. Lagg béaren och sockret i en mixer, eller i en djup skal
¢ 2 dl mjolk dar du kor med stavmixern.
¢ 4-5 msk vaniljglass 3. Tillsatt mjolk och glass. Mixa tills drycken blir skummig.

Hall upp drycken i hoga glas. Servera med sugror.

93"9 o oo 2

¢ 2 | vatten 1. Koka upp halften av vattnet.

¢ 200 g jordgubbar (3 dl) 2. Tillsatt bar och socker och 1at det koka upp igen. Tillsatt
¢ 17 dl svarta vinbdr resten av vattnet och mynta och lat svalna till 37 grader.
¢ 100 g farinsocker 3. Ror ut jasten i en liten skvatt av mjodet och ror ner i
¢ 100 g strosocker resten av mjodet.
¢ (nagra kvistar férsk 4. Lat std i rumstemperatur till nasta dag.
mynta) 5. Sila och hall upp mjodet pa flaskor, tillsatt cirka 1tsk socker
¢ 15 krm farsk jast (lika och nagra torkade tranbér eller russin i varje flaska.

stor som en halv drta) 6. Stall in flaskorna i kylskap.
7. Barmjodet ar klart ungefar efter ett par dagar eller nar
russinen har stigit till ytan. Drick mjodet inom en vecka.

Lemanad med, ki

¢ 15 dl socker 1. Koka upp socker och 1dl vatten. Lat svalna.

¢ 1dl+ 1/ vatten 2. Pressa saften ur citronerna. Léamna ungefar en halv

¢ 3—4 citroner citron for dekoration.

¢ 15| bdr (exempelvis 3. Hall citronsaft och sockerlag i en kanna eller stor burk.
hallon, blébdr eller 4. Tillsatt baren. Om du anvander bar med tjockare skal,
vinbdr)isbitar exempelvis vinbar, I6nar det sig att mortla dem en

aning innan du blandar ner dem i drycken.
5. Tillsatt is och vatten.

Sualkande smasthie TACK
FOR
MATEN!

¢ 1 banan 1. Mixa alla ingredienser i en mixer
¢ 150 g djupfrysta eller med stavmixer.
Jjordgubbar 2. Hall upp i glas.

¢ 175 dl morotsjuice
¢ 315 dl god dppeljuice
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det finns vél ingenting roligare an att
ordna en fest for sina kompisar! Och
Finlands 100 ars jubileumsar &r val na-
got av det hogtidligaste att fira och en
bra orsak att ata tillsammans. Under
aret kommer saklart en hel del andra
fester sasom fodelsedagsfester, pask,
midsommar, halloween och julen. Har
far du nagra tips som &r bra att komma
ihdg da du borjar planera.

Sasongvaror ar bra att utga ifran da
man planerar menyn. Likasa sjalvplock-
ade ingredienser sasom svamp, bar och
frukter. Sddana som fiskar eller jagar
har naturligtvis ett bra utgangslage.
Hosten ar val den mest miljovanliga ti-
den att ordna fest om man tanker pa sa-
songvaror, da &r utbudet pa inhemska
rotfrukter och gronsaker som bast.

Maten kan man tillreda med gasterna.
Det ar trevligt att gora saker tillsam-
mans och njutningen ar stor nar man
sedan satter sig till bords.

Kom ihag!

Lemonad med bar
Gronsallad

Solgul bonsallad
Ostgifflar

Ugnsbakad potatis

Laxrdra och prickigkorvrora
Kladdkaka med apple
Jordgubbssorbet

. Anvand inte engangsforpackningar; bestick, tallrikar och dukar.

- Baka och laga festmaten sjalv sa att det inte ar halvfardiga fa-
brikat fran butiken med en massa forpackningar runt sig.

- Tatillvara det som sdsongen bjuder pa (t ex spenat pa varen, jord-

gubbar pa sommaren).

- Dekorera med naturens eget material; 10v, kvistar, bar, stenar...

. Minimera avfall, sortera avfall.

- Anvand ekologiskt méarkta, lokala och narproducerade ravaror.
. Hitta pa ett tema for festen och utnyttja sasongen.
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Duba ech dekorera

Dukningen &r en del av maltiden. Ge-
nom att duka fint kan man skapa en god
stémning bade under en vardagsmaltid
och under en festmaltid.

N&ar man dukar bordet hemma racker
det riktigt bra med en snygg vardags-
dukning. Gaffeln kommer pa vanstra
sidan av tallriken, pa den hogra sidan
kommer kniven och ovanfor tallriken
placerar man dricksglaset. Servettens
plats kan man valja fritt. Den kan pla-
ceras pa tallriken, bredvid tallriken
eller i glaset.

Nar man ordnar en fest kan man skapa
intressanta stamningar genom dukning-
en och 6verraska gasterna. Ifall festen
har ett tema kan man planera bade duk-
ningen och menyn kring temat.

S
#V\Z\TERT\\_\_SAMMAN
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Dekorationer

«  blommor, ljus

. fotografier, affischer

- vikta servetter

- band

. sjalvlagade dekorationer

«  placeringskort och menyer

- vackra saker, dekorationsféremal

I naturen kan man ocksd fynda mdnga
olika féremdl och material vilka kan
anvdndas i dukning. Under de olika drs-
tiderna kan man finna de mest personli-
ga dukningsdekorationer.

Var
Bjorkkvistar, videkvistar, varblommor,
kvistar fran dppeltrad, tvattade stenar

Sommar

Vilda blommor, hostran, stenar, blad,
kvistar och grasstran, stora blad, t.ex.
rabarberblad passar som tallriksunder-

lag, blomkransar

Hést

Olika sadeslag, ronnbar, nypon, vass,
stenar, hostblad, kvistar, mossa, lav,
gronsaker och frukter

Vinter

Kvistar av barrtrad, kransar, kottar,
dekorationer som man torkat pa som-
maren, bjorkkvistar eller blomningar av
hundkax som man sprejat med vit eller
silverfarg. Flingsalt kan anvéandas som
dekorativa iskristaller.
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Drémfdangare sid 52
Mexikanskt korss sid 53






@’u go ;

En drémfdngare dr ett indianskt magiskt foremdal som hdngs upp vid sdngen och
som dd sdgs fdnga upp mardrémmar. Dromfdngaren liknar ett spindelndt i vilket
onda drémmar fastnar. Det enda sdttet att slippa igenom éGr genom den 6ppning
som finns i mitten av ndtet — intill denna fdsts en sten eller pérla som ska locka
onskvdrda drémmar till sig och leda dem mot hdlet.

Du behéver:

¢ Enring, tex. en hop-
fldtad rot eller gren,
en tunn metallring
som du lindar med
trad, eller sG kan du
klippa sénder en
gammal rund korg
och vira runt metall-
trad for att fa den
och hdllas samman.
Om du endast gor
en liten drémfangare
gdr det att anvénda
ett gammalt arm-
band av tex. plast.

¢ Garn av olika fdrg

¢+ Trad, t.ex. tandtrad
eller bomullstrad

¢ Pdrlor eller knappar

* Fjddrar

56

1.

Forbered ringen som utgdr stommen for arbetet. Lin-
da metalltrdd runt ifall det behévs for att halla ringens
form. Om du vill kan du ocksa snurra runt garn, sa att
ringen ser finare ut.

. Nar ringen ar fardig borjar du med att gora en upp-

hangningsogla.

. Sedan gor du den forsta bagen en bit fran 6glan,

strackan beror pa hur stor ring du har. Gor du t.ex.
atta bagar skall de vara pa samma avstand fran varan-
dra, och den sista bagens avstand till 6glan skall vara
ca halften av avstandet mellan de 6vriga bagarna. Du
kan fa flytta bagarna nagra ganger for att det skall bli
jamnt och snyggt och darmed gora ocksa hela natet
jamnt och snyggt.

. Dra at varje bage nér du fatt den pa ratt stalle (hall

fast med nagra fingrar), och ga varvet runt.

. Nésta varv fortsatter pa samma satt. Bagen laggs mitt

pa foregdende trad, och dras at for att sedan ga vida-
re till nasta tradstracka, har behéver du nog halla med
tumme och pekfinger for att halla det hela pa plats.

. Sa har fortsatter du, varv efter varv. GIom inte satta in

péarlan pa valfri plats! Du kan ocksa sétta flera parlor i
natet om du vill.

. Né&r du har gjort s manga varv, att du bara har ett litet

hal pa ca 1.cm, faster du traden genom en knut.

. Till sist kan du annu dekorera din dromfangare med

att hanga fjadrar i nedre kanten av ringen med garn,
endast fantasin satter granser pa hur det kan se ut!



http://sv.wikipedia.org/wiki/Indianer
http://sv.wikipedia.org/wiki/Magi
http://sv.wikipedia.org/wiki/Spindeln%C3%A4t

Menikanskt kors

Du behéver:

¢ trad med olika fdrger,
speciellt fint blir det
med t.ex. guldtrdd.
Anvdnd gdrna olika
farger!

¢ 2 stickor eller pinnar,
t.ex. grillstickor, som
bryts sa att de dr lika
Idnga ca 12—18 cm.

8.

9.

. Valj vilken fargs trad du vill anvanda och klipp en

passlig bit av traden, ca 50 cm.

. Gor en knut pa mitten av en av stickorna med an-

dan av traden.

. Satt den andra stickan i kors over den forsta, och

bind stickorna ihop med traden.

. Fortsatt med att snurra trdden runt alla fyra stickor-

na pa korset. Borjar med att snurra runt den stickan
som &r langst upp och snurra traden framifran bak.
Fortsatt till den hogra stickan, snurra framifran bak,
och fortséatt sedan till den nedersta stickan.

. Fortsétt hela tiden at samma hall och kom ihag att

snurra traden tatt inifrdn utat pa korset.

. Var noga att du snurrar traden sa att den "slata” sidan

hela tiden blir & samma hall. Da blir baksidan den si-
dan av korset dar stickorna syns, eller buktar ut.

. Du kan byta fargen pa traden nar du vill, och till ex-

empel gora rander av olika farger.

Na&r du endast har kvar 1,5 cm av stickorna ar korset
fardigt.

Du kan gora sma tofsar pa andorna av korsens
stickor ifall du vill.

10.Fast en trad pa den oversta stickan varifran du kan

hanga upp korset. Fardig!
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Cfaunivng,

Du behéver:

—

¢+ sdpa, tex. tallsépa

¢ varmt vatten 3.

. Valj ull
¢ ull med olika farger 2.

Ta varmt vatten i en @mbar och satt i en bit tval. Gnugga
tvalen i vattnet sa att vattnet blir sapigt.

Ta en bit ull och dra forsiktigt ut den. Placera den pa
bordet. Ta nasta bit och gor samma sak men svang
biten sa att ulltrddarna korsas. Satt lager pa lager, tills
ullmassan ar sa tjock som du vill ha den.

. Ifall du vill géra tovade sma bollar for ett smycke, &r det

viktigt att du rullar ihop den torra ullen till en tat boll inn-
an du bldter den.

. Vat ullen och borja gnugga eller rulla den. Hall pa tills ullen

har blivit fast och lagren inte langre lossnar fran varandra.

. Nér du kénner dig ndjd skdljer du arbetet med kallt vat-

ten for att fa bort sapan.

Obs! Kom ihag att vattnet hela tiden ska vara varmt. Annars tovar sig inte ullen.

Tips! Om du vill gora en fin dorrstoppare eller papperstyngd kan du séka en stor
sten runt vilken du tovar ullen. Man kan ocksa tova olika fargers lager pa varandra i
en boll. Nar bollen har torkat kan man skara upp den till en snécka (ett snitt) eller en
blomma (tva snitt i kors), sa att lagren med de olika fargerna kommer fram.
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Du behéver:

* Fdrggrant papper,
som gdirna far vara

lite tjockare an vanligt 2.

papper
¢ Pdrlor 3
¢+ Stark trad, t.ex.

fiskelina
¢ En ndl 4
¢ Sax 5

¢ Fjdrilsshablon, du
kan ocksad klippa ut
en egen modell for
en fidril eller gora
t.ex. blommor eller
pdskdgg

* (papperslim)

. Rita ut flera fjarilar pa fargrant pappret, du kan ocksa

gora fjarilar av olika storlek. Eller bade fjarilar och
blommor!

Klipp ut alla fjarilarna som du ritat, kom ihag att vara
noga da du klipper.

. Vik de fardiga fjarilarna pa halft och gor ett hal med

en nal lite ovanfor mittpunkten pa vikningen. Var for-
siktig att pappret inte gar sonder.

. Klipp en passlig bit av traden, ca 50 cm.
. Valj ut vilka parlor du vill anvanda. Borja girlangern

med att trd en parla i andan av traden, och knyt den
fast ordentligt.

6. Fortsatt med att tillsatta parlor i &ndan av traden, sa

att den far tillrackligt med tyngd i nedre andan.
Lamna en bit trad emellan och gor en ny knut pa traden.
Tré nagra parlor och tilldgg en av fjarilarna. Du kan ta
hjalp av nalen ifall du har svart att fa fjarilen pa traden.

. Fortsatt pa samma satt med att Idmna en bit trad,

gora en knut, lagga pa parlor och tilldgga en fjaril.
Fortsatt tills du gjort hela bandet fullt.

Tips! Ifall du gor blommor eller andra former, kan du ocksa limma ihop tva stycken
likadana utklippta modeller, sa att traden blir emellan pappren. Det blir fina girlanger
nar man blandar nagra olika former och flera olika farger.
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Vssornions. a bao

Du behover:

¢ Kartongburkar, t.ex.
mjolk och saftburkar
passar bra

¢ Sax

¢ Linjal

1.

2.
3,

o1

Klipp ut en ca 10-15 cm lang och 1 cm bred remsa fran
en kartongburk.
Vik remsan enligt bildens instruktioner.

Borja med att boja den ena andan av kartongremsan
runt den andra.

. Kolla sedan att den blir ungefar passligt stor for ditt

finger.

. Fortsatt med att bdja den andra andan.
. Da du fatt den dubbla knuten spand kan du till sist

klippa bort de dverlopps @ndorna.
Kartongringen kan behéva nagra évnings ganger inn-
an den lyckas, sa tappa inte talamodet.
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Blombrans.

Du behéver:
¢ En stor bukett med
blommor

¢+ Stark bommullstrad,
eller annan tréd

Trnalldeg,

For 2 personer

Du behéver:
¢ 1dl vatten
¢ 2 dl mjol

¢ 1dlsalt

¢ 1 msk olja

. Borja med att plocka en stor bukett blommor, till ex-

empel maskrosor, eller andra blommor med starka
och langa stjalkar passar bra.

. Vélj tva blommor med langa stjélkar att borja med.

Lagg stjalkarna i kors, blommorna bredvid varandra.
Snurra stammen av den 6vre blomman runt den nedre
blommans stjalk, sa att den kommer fram tillbaka mel-
lan blommorna. Pressa ihop bada stjélkarna.

. Fortsatt med att ta en ny blomma, som du placerar

som fortsattning pa kransen, sa att stjdlkarna igen gar
i kors. Snurra den nya blommans stjalk runt de tva fo-
regaende, sa att stjalken igen kommer tillbaka mellan
de tva senaste blommorna. Pressa ihop den nya stjal-
ken med de tva foregdende.

. Fortsatt med att Iagga flera blommor pa samma satt.

Se till att blommornas stjalkar racker runt hela kransen.

. N&r du har en tillrackligt lang girlang med blommor,

kan du boja den till en krans och binda fast med bom-
ullstrad eller med ett starkt strd pa nagra stallen.

. Blanda ihop ingredienserna till en smidig deg.
. Av degen kan du skapa t.ex. bokstaver, lekfrukt, egna

parlor eller vad som helst du hittar pd. Man kan ocksa
platta ut degen och ta ut olika former med peppar-
kaksformer.

. Sétt de fardiga figurerna pa en plat med bakplatspap-

per pa. Torka demiugnen i100 graderi1timme och
lat dem sedan sta i rumstemperatur over natten.

. Nar figurerna har torkat fardigt gar det bra att mala pa

dem med malfarg, t.ex. vattenfarger.

Tips! Ifall man vill kan man ocksa laga magneter eller broscher av sina trolldegs-
konstverk. D& behodver man magneter eller broschnalar, som man kan limma pa troll-
degsfigurerna, efter att man torkat dem i ugnen och malat dem. Hobbylim gar bra
att anvanda, It det bara torka val.
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Du behéver:

¢ Ett papper, tvd om du
ocksa vill ha ett lock.
Pappret far gdrna
vara fdrggrant.

O 00N O U1 b

L
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. Klipp pappret sa att alla kanter ar lika langa. Vik papp-
ret for att markera ut mitten.

. Vik in hérnorna mot mitten.
. Tryck de vika kanterna ner ordentligt med fingret, och

kom ihag att vara noggrann.

. Vik in sidorna mot mitten.

. Vik in kortsidorna mot mitten.

. Vik upp igen, men behall tva horn invikta enligt bild.

. Vik upp kanterna.

. Vik upp ena sidan samtidigt som du trycker in kanterna.
. Tryck ner i botten.

10.Gor motsvarande med den sista kanten.

Tips! Om du vill ha ett lock till asken gor det av ett papper som har %2 cm langre sidor.
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Minivimolas e

Du behéver: 1. Vik arket pa mitten. Klipp ut trianglar dar pappret ar
¢ Ndgot kul papper. vikt, sa att de blir dubbelsidiga.
Det kan vara enfdrgat 2. Placera ut trianglarna langs ett snore.

papper, eller exempel- 3 Limma ihop dem.
vis en gammal karta 4. Klart!

eller dagstidning.
¢+ Sax, tradd och lim

g(ulcu:&tadpuuwh

Du behéver: . Klipp ut langa remsor ur pappret.
¢ Cocktailpinnar 2. Vik pappersremsan dubbel och limma fast den pa
¢ Papper i olika farger cocktailpinnen.
och monster 3. Klipp till pappret sa att det ser ut som en flagga.
*+ Sax och lim 4. Om du vill kan du skriva en hélsning pa flaggan!
Sen ar det bara att sticka ner den i efterratten eller
plockmat.

Placeringskent

Vanligtvis brukar man skriva ut namn pd placeringskort — men varfér inte géra det
lite roligare med portrdtt pg de som sitter runt bordet!

Du behéver 1. Klipp ut etiketter i olika fargs papper och gor ett hal
¢ Fdrgat papper med halstans

¢ Sax 2. Klipp ut de olika personernas ansikten och limma pa
¢ Lim etiketterna. Det behover inte vara hela ansiktena,

s Tréd endast haret, pannluggen, glaségonen eller munnen

racker. Sedan far alla gissa vem som &r vem!

3. Tré ett snore genom halet och héng det runt en flas-
ka, placera flaskan bredvid tallriken.
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Pomponger

Pomponger dr stora fluffiga dekorationsbollar gjorda av silkespapper. Du kan ldtt gora
dem sjdlv, men en del tdlamod och hjdlp av en vuxen kan behévas forsta gdngen.

Du behéver

¢ massor av ark med
silkespapper

* rejdlt snore eller
jarntrad

¢ +trad att hdnga
upp pompongerna i
(t.ex. silkesband eller
fiskelina).

¢ sax
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. Veckla ut arken i sin helhet (de vi anvande var cirka

40 x 50 cm stora).

. Ldgg 10 ark ovanpa varandra, och vik ihop dem som

ett dragspel.

. Vik pa mitten, runda av kanterna med en sax. Knyt

ett band eller en staltrad i mitten.

. Veckla ut pappret forsiktigt at alla hall. Forsta gang-

en kan vara lite svar, men efter en pompong vet du
hur det gar till.

. Nar pompongen ar fardig faster du ett snore i mit-

ten av den och hanger upp!









Stsosolnat

1. En av lekdeltagarna valjs ut till nata.
Resten av lekdeltagarna skall springa
undan sa att de inte blir fast. De &r
bra att komma dverens om tydliga
granser for lekomradet.

2. Om natan far fast en av lekdelta-
garna skall den satta handerna vid
midjan och stanna pa sin plats. De
fria lekdeltagarna kan radda den
fasttagna genom att satta handerna i
halen som formas av armarna, lik en
stopsel som satts i ett uttag.

3. Spelet slutar nar alla deltagarna blivit
fast. Om natan trottnar innan dess
kan man vdlja en ny nata, t.ex. den
foéljande som blir fast.

Tillampning: Det finns manga olika na-
talekar: nasnata, huknata, stopselnata,
honsnata, kramnata, tradnata, x-nata,
etc. Man kan tillagga skydd, som t.ex.

i huknata, dar man &r i skydd sa lange
man hukar sig. Skyddsplatsens anvand-
ning kan ocksa begréansas sa att man
t.ex. endast kan skydda sig tre ganger
eller sa att man maste fortsatta rora pa
sig efter att man réaknat till fem.

Kyrkornitta

1. Valj en sokare, som vander sig mot
vaggen och raknar ett dverenskom-
met antal, till exempel till hundra.

2. De andra deltagarna far gomma sig.
Man kan byta gomstalle under leken,
sa lange sokaren inte ser.

3. Ifall sokaren hittar ndgon som gom-
mer sig skall han springa till véaggen
dar han raknat och ropar personens
namn, till exempel: “Niko ar en ratta!”
Den som blivit hittad stannar vid vag-
gen som en fange. Om den som blivit
hittad hinner till vdggen fore sdkaren
kan han frigora sig sjalv och de andra
som hittats tidigare genom att skrika:
"Egen ratta, alla fria”.

4. Sokaren maste rdkna panytt till hund-
ra, och leken borjar om fran borjan.
Nar alla rattor fangats far den som
forst blev fast fortsatta som den nya
sokaren.
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Avgransa ett lampligt stort omrade
till en sjo enligt deltagarantalet. Utse
sedan en person till ett fiskenat. De
ovriga ar fiskar.

. Fiskenétet borjar fanga fiskar ur sjon,

d.v.s. ta fast lekdeltagare. Nar nagon
blir fast tar han fast i havens hand,
och de bildar tillsammans ett storre
fiskenat. Varje deltagare som blir fast
ansluter sig till fiskenatet pa samma
satt tills alla fiskarna har fangats.

Fuwbtsallad

1.

En deltagare valjs ut for att sta i mit-
ten. Resten staller sig runt i en cirkel

och ritar ett "bo” at sig i marken.

. Ledaren delar upp alla i 4 olika fruk-

ter. Banan, apelsin, paron, apple, ba-
nan apelsin paron etc...

. Personen som star i mitten sager en

frukt, t.ex. APELSIN! Da galler det for
alla som &r apelsiner att byta plats
och den som var pa mitten att hitta
en plats at sig i ringen.

. Nasta gang kanske det blir paron och

da byter forstas alla paron plats. Men
det gar aven att séga FRUKTSALLAD
och da skall alla byta plats.



Fav-land-skepp

1.

Dela upp lekplatsen i tre lika omraden.
Namnge omradena sedan hav, land
och skepp, sa att skeppet ar i mitten.

. Vélj en av er till kapten. Han far ga

lite at sidan.

. De 6vriga deltagarna far stélla

sig pa "landet”. Om kaptenen ro-
par "skepp” eller "hav” maste alla
springa sa snabbt som mgjligt till
skeppet eller havet.

. Den sista som kommer till den ratta

platsen faller ur spelet. Ifall kaptenen
ropar "land”, skall alla stanna pa sin
plats.

. Spelet fortsatter pa samma satt, tills

det endast finns en deltagare kvar.
Han blir kaptenen till nasta lek.

Man faller ur spelet ifall...

Man har hunnit som sist till omradet
Man har sprungit till fel stalle

Kaptenen ropar samma omrade,
som man redan star pa, men man
forflyttar sig

Cvolution

1.

I borjan av leken ar alla deltagarna
amobor. Amoborna ror si langsamt ga-
ende fritt inom lekomradet. Medan alla
gar omkring gor de simrérelser och
sager "amoba, amoba...” for sig sjalv.

. N&r tva amobor mots borjar en sten-

sax-pdase duell. Den som vinner duel-
len utvecklas till evolutionens nasta
steg, en insekt som gar omkring och
sager "tsirp, tsirp” och flaxar med
ha@nderna samt hoppar omkring.

. Nar tva insekter traffar pa varandra,

borjar en ny duell med sten-sax-pase
metoden och vinnaren blir en kanin.
Den som férlorar gar tillbaka till amo-
ba fasen.

. Kaninen hoppar omkring, har hander-

na som oron och sager “flapatiflap”.
Na&r tva kaniner traffar pa varandra
blir den som vinner duellen en go-
rilla. Den som forlorar gar tillbaka till
insektstadien.

. Gorillan gar stolt omkring med breda

axlar och slar sig i brostet och sager
"ugabuga”. Nar tva gorillor traffar

pa varandra blir duellvinnaren en
manska och kan satta sig pa sidan
av lekomradet. Den som forlorar gar
tillbaka till kaninstadiet.
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Knuten

. Gruppen bildar en ring och star

tatt intill varandra. Alla blundar och
stracker in handerna i mitten av ring-
en.

. Nu géller det att i blindo hitta tva

hander att ta tag i, en i varje hand.
Nar alla haller varandra i handerna
far man 6ppna ogonen.

. Nu ska man I6sa ut virrvarret av han-

der som har bildats utan att slappa
taget. Om allt funkar som det ska,
ska man till slut ha en stor ring dar
alla haller varandra i handerna!

Knutleken kan ocksa lekas pa
féljande satt:

1.
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Man valjer 1-2 frivilliga ur gruppen.

De frivilliga far ga bort fran lekutrym-
met for en stund, de andra stéller sig
i en ring och tar varandra i handerna.

. Till nast skall de som stor i ringen

gobra en knut, med att ga over och
under varandras hander, anda sa att
man inte slapper taget av nagon an-
nans hand och att ingen far ont.

. Efter att knuten &r fardig ber man de

frivilliga tillbaka till lekutrymmet och
de far 16sa upp knuten sa att alla star
i en stor ring igen.

1. Alla satter sig i en ring, pa golvet el-

ler pa stolar, och en deltagare utses
att borja och hitta pa meddelandet.

. Han/hon viskar en lang mening i orat

pa den person, som sitter till vanster
om sig. Denne forsoker komma ihdg
meningen sa exakt som mojligt och
viskar den till ndsta person i ringen.

. Sa far meddelandet ga hela

sallskapet runt, tills det kommer
tillbaka till den som startade. Denne
sager hogt, vad han/hon far héra av
sin granne och berattar sedan, vad
som egentligen sades fran boérjan.
Man fortsatter sa lange man har lust.


http://www.lekarkivet.se/lekar.php?id=156

Eit skepp kommen lastat ~ Flela haret stermar

1. Man behover nagot att kasta mellan

sig, t.ex. en boll, ett garnnystan eller
en apelsin.

. Nagon borjar med att kasta bollen

till en av deltagarna och sager samti-
digt: “Ett skepp kommer lastat med...”
och sen vilken last det har. Om man
valjer att borja med bananer, sager
man alltsa: “Ett skepp kommer lastat
med bananer”.

. Den som fick bollen, fortsatter att
lasta skeppet med nagot, som boérjar
pa sista bokstaven i “bananer” (r) och
sager: “Ett skepp kommer lastat med
bananer och russin”, medan han/hon
kastar bollen till nasta person. Sa
utokas lasten for varje kast, nasta sa-
ger kanske: “Ett skepp kommer lastat
med bananer, russin och nougat” och
nasta: “Ett skepp kommer lastat med
bananer, russin, nougat och traskor”.
. Sa fortsatter man med fler och fler
saker, tills ndgon inte kan komma
ihdg hela listan. Da ar han/hon ute

ur leken och de andra fortsatter, tills
bara en ar kvar, som kan rékna upp
alla saker i lasten.

. Man kan ocksa leka sa att man vaéljer
en bokstav och alla som far bollen
skall hitta pa ett ord med denna bok-
stav.

1.

2.

Leken forbereds genom stolar stélls

i tva rader med ryggstoden mot var-
andra. Man har en stol mindre &n vad
det ar deltagare.

Deltagarna staller sig i en cirkel runt
stolraden. Ledaren satter sedan
igdng musik.

. Sa lange musiken spelar gar delta-

garna runt stolarna medurs. Men nar
ledaren stannar musiken galler det att
hinna sétta sig pa en tom stol snabbt
sa att man inte blir utan plats. Den
som blir utan plats ar ute ur leken.

. En stol tas bort och leken bérjar om.

Sa fortsatter man tills dess att det ar
en ensam vinnare som sitter pa den
enda kvarvarande stolen!
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cfwm&maegymﬂx&puw ?

Jag minns sommaren 2000. Sommarlovet hade
nyss borjat, och jag och min kompis satt ute pa
garden och beundrade grannens barn som akte
och trixade med sina nya sparkstottingar. Dom sil-
verfargade sparkstottingarna glanste i solen och
hjulen akte som en drom pa den nyligen asfalterade
vdgen. Jag och kompisen sag pa varandra, vi maste
ocksa fa sparkstéttingar!

Hemma vid middagsbordet tog jag upp diskus-
sionen om sparkstottingen. Jag var noga med att
beratta hur alla andra hade fatt en efter skolavslut-
ningen, och att sommaren minsann inte skulle bli
nagot rolig utan att jag ocksa hade en. Men mamma
och pappa var inte av samma asikt, jag hade nyli-
gen fatt en cykel, dom ansag att det gick lika bra att
aka med den pa garden. Jag blev besviken, men da
kom pappa med ett forslag: Att jag sjdlv skulle spa-
ra ihop pengar till sparkstéttingen.

Efter lite utrakningar, kom jag fram till att min
veckopeng inte skulle racka till. Jag behovde hitta
pa ett satt att tjana ihop det som fattades. Idén fick
jag fort av min kompis, som ocksa hade blivit nekad
sparkst6ttingen hemma. Vi var bada ratt bra pa att
rita, tdnk om vi kunde gora en pysseltidning, som
vi sedan kunde sélja ute pa garden? Vi satte igang,
planerade och ritade, kopierade pa biblioteket, och
farglagde. Det basta med det hela var, att vi hade



roligt. Sa roligt, att vi ndstan glomde varfor vi gjorde
det hela. Slutligen kom dagen da tidningen var far-
dig. Vi salde flera exemplar pa garden, men ocksa
till slaktingar och bekanta. Vi fick ratt bra insamlat
med pengar, men inte helt for att tdcka kostnader-
na for sparkstottingarna. Vid det skedet var vara
foraldrar anda imponerade av var arbetsinsats, och
hjalpte till med summan som fattades. Drommen
blev sann, och resten av sommaren sparkade vi runt
pa vara sparkstottingar.

Jag gissar att du kanske ocksa varit i en liknande
situation? Situationen da man sa géarna vill ha nagot,
men inte for tillféllet kan fa det. Férsok da fundera
pa vad du ar bra pa, och hur du kunde utnyttja din
styrka och intresse for att tjana dina egna fickpen-
gar. Nagon &r bra pa att rita, en annan pa att baka,
en tredje kanske garna hjalper grannens &ldre par
att klippa grasmattan. Ett bra tillfalle att tjana sina
egna fickpengar ar ocksa Restaurangdagen som
ordnas fyra ganger om aret i hela Finland. Da vi sjal-
va lyckas fortjana vara fickpengar, marker vi fort att
vi uppskattar det vi kopt mera, an vad vi skulle ha
gjort om vi fick det. Vi vet ju hur mycket arbete det
kravdes for att fa det vi ville ha, vilket ocksa &r en
viktig insikt att ha senare i livet.

Mia-Maja Wagar
Ekonomiradgivare, Marthaférbundet
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