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GENERELL

Maskrossaft

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 0.5 liter outspadd saft

Saft av ogras? Ja det ar faktiskt riktigt gott med maskrossaft! Lite pyssligt men kul och
absolut vart att prova.

Det ar endast de gula bladen pé& maskrosorna som ska anvandas, annars far saften en
besk smak. Rakna med att det gar &t ca 30-40 maskrosblommor till det har receptet,
beroende pd hur noggrant du plockar bort de gula bladen. Tips! L&t en vaniljsténg
koka med i saften for annu godare smak!

Jag har provat lite olika satt att géra maskrossaft pd, i ér blev det denna variant dar
saften kokas lite forsiktigt i ungefar 30 minuter.



Hall upp saften i val rengjorda, steriliserade flaskor for lite langre héllbarhet i kylskap.
Saften gér annars bra att frysa in, exempelvis i petflaskor. Fyll inte flaskorna riktigt
andé upp, eftersom saften expanderar nar den fryses ner.




INGREDIENSER

25 g (ca 3 dl) gula maskrosblad
270 g (3 dl) strésocker

300 g (3 dl) vatten

2 st citroner, rivet skal och saft (1 dl)

GOR SA HAR

Plocka de gula kronbladen frén maskrosblommorna. Var noga sé att endast

det gula kommer med, annars blir saften besk.

° Skélj bladen och lagg dem i en kastrull ihop med vriga ingredienser.
e Lat saften puttra valdigt forsiktigt p& ganska lég varme, 25-30 minuter.
o Sila saften och hall upp pé steriliserade flaskor. Férvara i kylskép.

Servera saften val kyld, utspadd med vatten.



