Mogna blabar fungerar utmarkt som brannvinskrydda.
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Snapsens smaker finns i skogen

Den norrléindska skogen dr ett fantastiskt skafferi med smakrika viixter. De

mdnga soltimmarna och véxlingen mellan varma dagar och svala néitter gér att

det som vidxer blir osedvanligt aromrikt.

Vibad Urban Laurin, auktoritet inom dryckeskunskap, om lite tips ndir det gdiller

skogens snapskryddor.

Snaps av bir och viixter frin skogen gors i stort sett pd
samma sitt. Givetvis ska du rensa och skolja vix-
terna och biren. Stoppa dem sedan i en burk (enkla-
reatt tdomma in en flaska), hill 6ver brinnvinet, sitt
pd locket och 1t det hela std i rumstemperatur ett par
dygn, upp till en vecka.
Direfter silar du bort
rivaran frin spriten. Du
bér inte filtrera eftersom du
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dé tar bort mycket smak. Sedan blandar du ut essen-
sen med brinnvin efter smak. Ofta ir det limpligt
med ungefiir sex centiliter essens till en flaska sprit.
Visst kan du dricka brygden direkt, men hemkryd-
dad sprit utvecklas mycket av att lagras pa flaska,
girna uppemot ett ar.

Den bista snapsspriten har en alkoholhalt pa 32—~
38 procent. Limpliga sorter ir exempelvis Brinnvin
special, Kronvodka och Renat brinnvin.

Doktor i statsvetenskap som blev vinskribent och bland annat grundade tidningen Dina
Viner. Efter nagra ar som skribent blev Laurin ansvarig for att utveckla vin till ett akademiskt
dmne pa Restauranghdgskolan i Grythyttan. Dar var han universitetslektor i dryckeskun-
skap i11ar. Sedan 2001 ar han konsult med turism, maltid och lokal identitet som specialite-
ter. Han skriver fortfarande om vin for tidningen Veteranen och N.

Blabar bor vara rejalt mogna och ska
torka utomhus i skugga ungefar en
vecka. Lat béren dra i sprit en vecka,
sila bort baren och lagra sedan es-
sensen minst ett halvar. Dekantera
bort féllningen och blanda med
brannvin. Du kan ocksa ldgga farska
blabar i en flaska med sprit och lata
dem sta i minst tre manader. Baren
kan sedan atas till dessert.

Enbar skordas i september och bor
torka nagra dagar, for att darefter
krossas varsamt i en mortel. Lat dem
dra en vecka i sprit. Baren suger at
sig mycket vatska och du maste ofta
fylla pa sprit under tiden. Sila essen-
sen och lagra den ett par manader
innan den blandas med brannvinet.
Det blir en oljig yta i flaskan men
den ér inte skadlig. Skakar du flas-
kan sa forsvinner den.

H&aggens mogna svarta bar bor dra
i sprit en vecka. Sedan silas baren
bort och satsen far vila nagra ma-
nader tills det bildats en botten-
sats, som dekanteras bort innan du
blandar essensen med brannvin.

Krakbar bor torka i luften nagra
dagar innan de blandas med sprit.
Det ar ofta insekter i dessa bar sa
se till att smakrypen inte kommer
med i spriten eftersom de smakar
illa. Lat baren dra tre-fyra manader
i spriten. Lat sedan essensen mog-
na ett par manader till i en flaska
innan den blandas med brannvin.

Ljungens nyutslagna blommor blir
en utsokt snaps. Repa av blommor-
na och ldgg dem direkt i en burk
och hall brannvin o6ver. Sila bort
blommorna efter en vecka och
blanda med sprit. Lat flaskan garna
mogna ett par manader innan den
latt rosa snapsen dricks.

Porsens nyutslagna, ljusgrona
blad ger en kraftfull essens.
Alternativet ar att anvanda bladen
och de mogna hangena pa hosten.
Hall brannvin 6ver bladen och lat
dem dra i fem dagar. Sila av bladen
och lat essensen darefter lagras i
en flaska fyra manader. Dekantera
av bottensatsen och blanda med
brannvin. Eftersom essensen ar
mycket smakrik maste du blanda
med mycket bréannvin.





