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Rosensnaps

50 gr doftande rosenblad, 50 gr strésocker, 5 dl okryddat
brannvin

Lagg rosenbladen i en glasburk tillsammans med sockret. Hall pa
bréannvinet, och s&tt pd locket. Stall burken mérkt i 30 dagar.
Sila sedan bort bladen och hall upp i en vacker flaska. Nar (eller
kanske om...) snapsen sparas ndgra manader, djupnar den i

fargen och blir som en cognac eller sherry. En ljuvlig upplevelse!

Hoppas att dessa recept givit mersmak till fler upptackter i
rosornas fortrollande varld. Kanske vackt en langtan efter att

prova nya rosor i din traddgard? Besok oss dd garna under:

www.rosalapponica.nu

mariana mattsson & reginald scholz
norrbyberg 232 921 95 bldviksjén
0950 321 02
info@rosalapponica.nu
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Rosenrecept

Spara sommarens doft pa burk!

Rosor ar inte bara en njutning fér 6ga och nasa under
ndgra fa sommarveckor, utan kan ocksd anvéandas till
kulinariska lackerheter och sinnlig lyx att gladjas at under
morka vinterkvéllar. En handfull rosenblad férvandlas
snabbt och enkelt till ett rosenvatten, som blir grunden till

flera olika njutningsupplevelser.

Du kan anvanda alla sorters doftande rosor som vaxer har i
norr. Vresrosor (t.ex. sorten 'Hansa’, som har tatt fyllda
blommor) &r utmaérkta eftersom de ger bade doft, farg och
smak. Blanda den t.ex. med Finlands vita ros, som ger doft
men inte s& mycket farg. Klipp alltid bort den innersta vita
eller gula delen av rosenbladen, den smakar beskt. Plocka
rosorna helst pd férmiddagen en solig dag, dd doftar

rosorna som mest.
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Rosenvatten

2 x 50 gr doftande rosenblad, 1 | vatten

Klipp bort den innersta vita/gula delen av rosenbladen (smakar
beskt). Lédgg den forsta halften av rosenbladen i en skal/gryta.
Koka upp vattnet och hall det éver rosenbladen. Ldgg pa ett lock
och 13t det dra ca 1 timme. Sila darefter bort bladen, koka upp
rosenvattnet pd nytt och hall det 6ver den andra hélften av
rosenbladen. L3t det 3ter dra ca 1 timme. Sila sedan bort bladen,
koka upp rosenvattnet och fyll p& varma flaskor/burkar, skruva
at direkt. Haller sig flera veckor i kylen, dppnad flaska forbrukas
inom 1 vecka. Rosenvattnet kan ocksd frysas i portioner (2 dI
l&mplig mangd). En skvétt rosenvatten pd@ en bomullstuss ger

nytt liv 3t ett trott ansikte!

Rosengelé

2 dl rosenvatten, ca 1,5 dl gelésocker, lite citronsaft

Koka rosenvattnet tillsammans med gelésocker och citronsaft ca
10 - 15 min. Prova en droppe fran en gaffel, nar den &r seg och
gar att dra ut som en trad &r det klart. Fyll p& varma sma
glasburkar. Férvaras i kylskdp. Smakar perfekt pa toast - och det

racker med ett tunt lager!
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Rosensaft

4 dl rosenvatten

2,5 dl vatten, 6 hg socker, saft av 2 citroner

Varm socker och vatten, hall i rosenvattnet och citronsaften.
Koka upp. Fyll pd vdrmda flaskor. Férvara i kylen. Saften blandas

med vatten efter eget tycke. Lagom sats att njuta lange av!

Rosensocker

Lagg doftande rosenblad pd tork ndgra dagar, mérkt och torrt.
Mortla sedan dessa tillsammans med ungefar lika mycket
strosocker och/eller florsocker — mangd efter behag. Forvara i

glasburk. Utsokt lackert pa graddtarta!

Rosensylt

120 gr rosenblad, 4 dl strosocker, ca 7 dl vatten, 4 msk
citronsaft, 1 msk honung

Finhacka rosenbladen. Koka ihop socker, vatten och citronsaft till
en simmig vétska. Ror ned rosenbladen. Sjud pa 1&g varme ca 30
minuter, rér om ibland. Lyft av plattan, och rér ner honungen.
Sylten blir tjock, men kan tunnas ut mera vatten. Bred ett tunnt

lager pa toast, eller blanda i vispgradden till tartan - mums!



