Finska riskor (peppar- och skaggriska) c@
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Beredning och insaltning.

De finska riskorna smakar ju skarpt och eller bittert men om man efter det att
man skurit den rensade svampen i lagom stora bitar, ldgger dem i rikligt med
kallt vatten och later det koka upp. Sedan byter man vattnet ytterligare 1-2
gdnger blir man av med det bittra dmnet vilket dr vattenlésligt.

Ndr svampen val dr kokt och urkramad, skall den varvas med salt i en glasburk
eller kruka. Lagg forst ett lager grovsalt i botten ddrefter ett lager med svamp.
Sd ett nytt lager med salt, sa att svampen tdcks osv. Pressa gdrna ned lagren
eftersom burken fylls pa och avsluta alltid med salt. Svampen skall alltid vara
tdckt med salt. Anvénder man en glasburk skruvar man pa locket. Anvinder man
en kruka ldgger man ett litet fat med en tyngd pd. Burken/ krukan férvaras
morkt och svalt och hdllbarheten dr minst ett ar.

Vid anrdttningen av svampen tar man sa mycket man behéver och ldgger den i
rikligt med kallt vatten dver natten for avsaltning. Alternativt kan man byta
vatten ofta for att paskynda avsaltningen. OBS | svampen som blir kvar i burken
skall tdckas med salt.

Recept pd saltsvampsallad:

e 400 g svamp
o 1-2 dpplen
e 1gullok
e 2-3 dl creme fraiche eller liknande
e Ortsalt
Hacka alla ingredienser och ldgg i en skal.
Blanda i creme fraiche och ortsalt.
Lat dra ndgra timmar i kylen.

Lycka till !
Goran Lidén
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