Bringebaerlaer

For & konservere bringebaer, kan man
i tillegg til & fryse, safte og sylte ogsa
tgrke dem. A tgrke hele beer blir fort
nesten bare steiner, men hvis de blir
kjort i blender, silt og blandet med litt
honning fer de tarkes, gar det bedre.
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Ta en kurv med frosne baer, 300 g, tin dem, kjgr dem i
en blender og sil fra steinene. Det gir ca. 2,5 dl puré.
Bland gjerne med en spiseskje flytende honning. Det
er ikke ngdvendig med honning, men smaken blir litt
rundere.

Blandingen helles i en brgdform ca. 10 x 30 cm kledd
med bakepapir. Still ovnen pa 50 °C og la blandingen
std midt i ovnen med dgra pa glgtt. Der skal den sta til
bringebaerblandingen er tgrr og ikke fgles seig nar du
tar pa den. Det tar et par dager hvis du skrur av ovnen
om natten.

Du kan ogsa bruke en elektrisk tgrkemaskin.

Nar bringebaerblandingen er ferdig tgrket, ser den ut
og fgles nesten som leer. Det kan oppbevares sam-
menrullet i tett glass i kjgleskap i flere maneder, eller
fryses for enda lenger lagring.

Bringebeerleer er flott & ha i frokostblandinger,
ngtte-blandinger, som turproviant eller som pynt.

Det passer ogsa som smakstilsetning i salater og
andre retter.



