Forberedelser kronartskockskiva

Vad kul att du vill gora en kronirtskockskiva! Har hittar du material till att planera och
genomfora den. Beroende pa vilka du och dina géster ar passar vissa saker béttre eller simre.
Mycket fran en “vanlig” kréftskiva kan anvdndas dven hir, sd det vi vill bidra med &r sadant
som kanske utmarker sig. Kénn dig fri att anvénda vad du vill, lagga till och ta bort saker.

Har du nagra frdgor s& kontakta girna oss pa info@yvildasnan.se. Dit kan du ocksé hora av dig
om du vill veta mer om vért arbete eller bli medlem 1 var forening.
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Exempel p inbjudan

Viilkommen pa

lordag 24 auguati

Hérmed inbjuds du/ni till en fest
hemma hos oss pa Drottninggatan 61
med musik, sang, lekar och god mat
utan spér av kréftor.

Vilkomna fran klockan 17 och framét.
Maten dukas fram runt klockan 20. Tag
med egen dryck. Kladsel: Festligt!
Mojlighet till dvernattning finns.

OSA senast tisdag 20 augusti.

Med vénliga hélsningar
Mikael

Dekoration

En fin dukning och upphéngda dekorationer i glada farger ar en stor del av upplevelsen. Var
kreativ och hitta pé egna sitt att dekorera, men lat dig ocksé inspireras av andra. Kanske
ndgot pa temat kronértskocka?

Dekorationer sdsom hattar, lyktor och girlanger kan kdpas nya, enkelt knépas ihop utifran
eget huvud eller géras med hjélp av vara mallar. Se exempelvis

- Struthattar:  http://vildasnan.se/wp-content/uploads/2019/08/Hafte.pdf
- Lyktor: http://vildasnan.se/wp-content/uploads/2019/08/Papperslyktor.pdf

Festhiften &r roliga och kan fyllas med alltifrdn praktisk information sdsom vad maten
innehdller till memes och ramsor. Vart forslag till festhifte hittar du hér:

http://vildasnan.se/wp-content/uploads/2019/08/Hafte.pdf

Se nésta sida och fyll pa inkopslistan/inskaffningslistan for dekorationer.
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Fixalista

Lokal och dekoration Ingredienser till maten

[] Sittplatser till alla

[ Servis

[ Servetter

[ Filtar/varme (om ute)

[] Fina papper till dekorationer

[] Ljusslingor att hdnga upp

[1 Levande ljus

[] Ballonger, girlanger, eller likn

[ Ronnbir eller andra vackra
vaxter och blommor

[] Instrument

[1 Festhéften (se bilaga)

[] Hattar (se bilaga)

Annat

[] Dricka
[] Snacks

[l

0O 0O00uodd

[J Kronértskockor
[ Citroner

[J Vetem;jol

[J] Grahamsmjol

[ ] Socker

[] Sesamfron

[ Olivolja

[] Rapsolja

[] Dijonsenap

[ Vitvinsvindger
[ Kikartsspad

[1 Mjolkfritt margarin
[J Vegansk pizzaost
[ ] Havregradde

[] Havredryck

[] Champinjoner

[1 Purjolok

[ Vitlok

[] Ingefédra

[] Bladspenat

[] Basilika

[ Chiliflakes

[J Paprikakrydda
[ Salt

[] Flingsalt

[] Svartpeppar

[1 Hela svartpepparkorn
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Recept

Att tillaga kronértskocka ar enkelt. Ta bort stjdlken och koka i en halvtimme med mycket
salt. De ér fardiga nir bladen géar att dra bort. Servera med en klick smor och citron eller en
ortdressing. Hér har du tva forslag pa hur man kan ga till viga:

Mandelmanns citronkokta kronértskockor

Du behover:

e 1-3 kronértskockor
e | citron, skivad

e salt

Skér av stjdlken. Ligg skockorna i rikligt med
kokande saltat vatten (0,5 msk per liter) med
citronskivor i.

Lat koka 1 20-30 minuter tills ett blad l14tt kan
lossas. Ta upp skockorna och 14t dem rinna av
innan du serverar dem med smor eller
ortdressing.

Kalla: https://www.koket.se/
mandelmanns-citronkokta-kronartskockor

Ernst kronirtskocka (8 personer)

Du behover:

e 8 kronartskockor
e 2 citroner

e | dlsalt

Skér av stammen pa kronértskockan.
Skiva 8 citronskivor.

Satt en skiva under varje kronirtskocka

och bind ihop till ett paket. Citronen gor
att kronértskockan behéller sin farg och

inte blir brun.

Salta vattnet 1 kastrullen rikligt.
Légg ner kronértskockan i kokande vatten
sa behalls alla smaker bittre.

Koka i cirka 50 minuter. Ett bra sitt att se
om de &r klara &r att de yttersta bladen
lossnar enkelt nidr man rycker bort ett.

Ta bort snoret och citronen innan
servering. Servera tillsammans med smor,
kryddat eller bara som det ar.

Kalla: https://www.koket.se/
ernst_kirchsteiger/smaratter_och_tillbehot/
gronsaker potatis och andra rotfrukter/ern
st kronartskocka/
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Tillbehor

Gor en caprese, en italiensk sallad bestdende av skivade tomater, basilika och mozzarellaost -
anvind girna en vegansk mozzarella eller tofu. Héll pé olivolja och str6 salt Gver. Servera
med bruschetta, rostat brod och med hackade gronsaker och 6rter ovanpd. Du kan dven gora
vitlokszucchini; hyvla zucchinin med osthyveln och koka snabbt, vind sedan i hackad vitlok,
olivolja och citronjuice.

En god och mittande ritt att servera till kronartskockorna ér paj. Denna veganska svamppaj
fran Tasteline dr smarrig och lamplig for arstiden:

Vegansk paj med spenat och svamp

Du behover:
Till pajskal Till fyllning Till “dggstanning”

o 2 dl vetemisl e 1 st purjolok e 100 gram vegansk pizzaost

o 1dl grahamsmjsl o 2 st vitloksklyftor e 2.5 dl Havregrddde

e 3 msk sesamfron e 500 gram champinjoner e 0,5 dl Havredryck

e 0,5 tsk salt eller annan svamp e 0,75 dl vetemjol

o 125 gram mjolkfritt e 1 msk rapsolja e | tsk paprikakrydda
margarin e 250 gram férsk bladspenat, @ 1 tsk salt

e 2.5 msk vatten, kallt mangold, kél eller annat @ 2 krm svartpeppar, malen

blad
e 1 tsk chiliflakes
e 0,5 tsk paprikakrydda
e | tsk salt
e 2 krm svartpeppar, malen

Satt ugnen pé 200 grader. Mét upp vetemjol, grahamsmjol, sesamfro och salt i en bunke.
Lagg 1 kylskapskallt margarin skuret 1 sma bitar. Finférdela margarin med fingertopparna
eller kor allt 1 en matberedare. Tillsdtt kallt vatten och arbeta snabbt ihop till en smidig deg.
Tryck ut degen i en pajform och stéll i kylsképet ca 20 min.

Skolj och finhacka purjolok samt skala och finhacka vitlok. Putsa champinjoner och skér 1
kvartar. Hetta upp rapsolja i en stekpanna. Fris purjolok och vitlok pad medelvarme tills det
mjuknat. Tillsdtt champinjoner, hoj virmen och stek tills all vétska forsvunnit. Tillsatt farsk
bladspenat och frds med 16k- och svampblandningen tills allt har mjuknat och vétskan &r
borta. Krydda med chiliflakes, paprikakrydda, salt och malen svartpeppar. Stéll at sidan.

Ta ut pajform frén kylskip och nagga pajdeg
med gaffel. Forgriadda pajskal iugnica 10
min, tills det har fatt farg. Grovriv ost. Vispa
ihop havregriddde och havredryck i en bunke.
Tillsdtt vetemjol och vispa ordentligt till en
slat smet. Krydda med paprikakrydda, salt och
malen svartpeppar. Ror ned riven ost i
blandningen. Fordela svamp- och
spenatblandning jamt 1 det forgraddade
pajskalet. Héll 6ver vegansk dggstanning.
Gridda i ugnen i ca 30.

Kalla: https://www.tasteline.com/recept/vegansk-paj-med-spenat-och-svamp/
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Roror
Till kronértskockorna passar olika dippar och roror, hir dr tva exempel pd veganska roror:

Basilikaolja Veganaioli
Du behover: Du behover:
e | kruka basilika e 3 msk kikédrtsspad
e 1 dl god olivolja e 3 dl neutral olja
o 1/2 tsk flingsalt o 2 vitloksklyftor
e 4 hela svartpepparkorn e | tsk citronjuice
e Juice fran 1/6 citron e | tsk vitvinsvindger (eller lite mer efter smak)
e 2 tsk dijonsenap

e salt och peppar

Skolj basilikaplantan och dra av ~ Se till att alla ingredienser har samma temperatur. Vispa
alla storre blad. Lagg ner dem 1  ihop kikértsspad, pressad vitlok och citronjuice snabbt.

en mortel, eller i en mellanstor, Under konstant vispning, hdll SAKTA ner olja i en TUNN
rundbottnad skal tillsammans strale 1 kikdrtsspadet tills det borjar tjockna. Fortsétt tills
med pepparkorn och flingsalt.  néstan all olja &r ihélld och du fatt 6nskad konsistens. Ror

Mortla dem till en homogen ner Ovriga ingredienser och smaka av.
massa och tillsitt direfter olja ~ Vispa eventuellt ner mer olja om vinidgern gor att aiolin
och citronjuice. tappar lite konsistens.

Kalla: https://www.javligtgott.se/kronartskocka-med-basilikaolja-och-veganaioli/

Dryck

Forslag pa dryck till din kronédrtkockskiva ér alkoholfri 6l eller &ppelmust. Du kan dven gora
din egen festliga skivdryck genom att anvénda en gingerbug for att i saft och juice att frisa.

Gingerbug

Du behover:
e 2 msk ingefdra med skal
e 100 g vatten
e 2 msk socker

Tvitta och riv ingefdran. Blanda samman ingefdran med socker och vatten. Tdck med en duk
och still varmt i rumstemperatur, girna 25 grader.

ROor dagligen tills den bubblar. Nu ér jast och mjolksyrebakterierna i gingerbugen aktiva och
det gér att fermentera fruktdrycker. Blanda fruktdryck, saft eller must med 1-2 msk gingerbug
per liter dryck.

Forslut och 14t std i varm rumstemperatur i 1-3 dagar. Drycken ska vara kolsyrad nér den ar
fardig. Om en plastflaska anvints ar det létt att kdnna ndr den ar fardig, flaska dr da hard. I en
glasflaska 6ppnar man forsiktigt locket och lyssnar pa om den pyser. Det finns risk for att
drycken sprutar ut.
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Gladjens Herre
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1 Glad-jens Her-re, var en gist vidvirt bord i dag,
rFor de gid-vor som du ger kac-kar wvi dig
[ [ At Cm , &k Czus L
R e
= - . d:'_'l_ljii_j: 2
Gir var mil-tid till en fest  ef - ter ditt be - hag,
Gud, som har forr-an vi ber, pri-sad va-re du!
Text och musik: Hans D. Stern
O, vad varlden nu ar skon
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1 O, vad virl-den nu ir skon, klidd i som-mar-
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drik - ten. Kinn 1 skog, pi idng, pi sjén
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mil - da, fris - ka flik - ten, lju - va dof- ter,
- G/B D D7 ¥, Am7 D7 G
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fi - gel-sing. Min-ska, h; ock du din sing!
2 Jorden smyckad som enbrud, 3 Skulle €j min sjil, min mun
hogt lovsjunger Herren. honom offer bringa,
Jubla, lund 1 varlig skrud, helig sing av hjirtats grund
ingder nir och fjirran. till Guds ira klinga?
Allt hans Ande skapat nytt, Ar var jord sa rik pa fréjd,
vinterns tunga vilde flytt. o, hur blir da himlens héd!
Texe: | A Josephson 1861

Musik: efter W. A. Mozart (1756-91)
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Fattig bonddrang
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Har - var, sir och pli- jer, moc-kar, grii- ver och bér.
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Gar bak mi-na o - xar, hoj-tar viss-lar och SVAr.

2. Jag ér fattig bonddriang,
och jag tuggar mitt snus.
Och nir 16rda'n kommer,
vill jag ta mig ett rus.

Sen, nir jag blitt livad

vill jag tampas och slass.
Vila hos en flicka

vill jag ocksa, forstas.

3. Sen, sa kommer sonda'n,
och da vill véran prast,

att jag ska i kyrkan,

men da sover jag mest.
Pristen kan vil sova

hela mandagen men,

for en fattig bonddring,
borjar knoget igen.

4. S& gar hela veckan,
alla dagar och ar.

Jag gar med min lie,
och jag plojer och sar.
Jag kor mina oxar

och jag hissjar mitt ho.
Harvar, gnor och trilar,
och till sist ska jag do.

5. Star dér, fattig bonddrang
invid Himmelens port.

Lite rddd och ledsen

for de synder jag gjort.

Man ska inte supa,

halls med flickor och slass.
Herren, Gud i Himlen,

ar val missndjd forstas.

6. Men, da sdger Herren:
Fattig bonddriang, kom hit.
Jag har sett din strdvan
och ditt eviga slit.

Darfor, fattig bonddring,
ar Du vilkommen hér.
Diérf6r, fattig bonddréing,
skall Du vara mig nér.

7. Ah, jag, fattig bonddriing
star s4 still infér Gud.

Och sen kldr han pa mig
den mest snovita skrud.

Nu Du, sager Herren,

ar ditt arbete slut.

Nu Du, fattig bonddréng,
nu far Du vila ut.

Text: Astrid Lindgren, Musik: Georg Riedel
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Tack, gode Gud, for allt som finns

GBS

1. Tack, go - de Gud, for

SR S R

allt som

Text: Franciscus av Assisi ( 1220-tal)
Olof Hartman (1979)
I Musik: Peter von Brachel

]

finns. Farst
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bro-der Sol av al - la ting.

hal-le - lu - ja. WVar

ditt tec -ken dir han i

e e Bo

al - la di - na un - der

4

2. Du ténder varje stjdrnenatt,

ger syster Méne hennes prakt.
Halleluja, halleluja.

Du sénder broder Vind att gd
frén land till land och driva moln.
Tack for alla dina under.
Halleluja, halleluja, halleluja.

hal - le - lu - ja, hal - le

3. Sjung, syster Vatten, stim din brunn,
bred ut ditt starka hav och sjung.
Halleluja, halleluja.

Nu faller regn pé torra filt,

och triden lyser, marken glads.

Tack for alla dina under.

Halleluja, halleluja, halleluja.

4. Hor ord 1 natten: “Varde ljus!”
Lys, broder Eld, och tacka Gud.
Halleluja, halleluja.

Giv hérden glod, lys upp vér stad,
dess ljus nar vida over hav.

Tack for alla dina under.
Halleluja, halleluja, halleluja.

var

e

Hal - - lu - ja,

rr 4y \rJJljiln

bro-der li-

ter da-gen  gry,
rymd.  Tack for
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Hal - le -

lu - ja,
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lu - ja.

5. Tack, gode Gud, for moder Jord.
An bir hon oss och vad vi gjort.
Halleluja, halleluja.

Hon bringar trdd och frukter fram
och blomstersmyckar alla land.
Tack for alla dina under.

Halleluja, halleluja, halleluja.

6. Tack, Gud, for syster Dod, som tar
allt levande 1 sitt forvar.

Halleluja, halleluja.

Hon for oss 1 sin tysta vagn

en afton hem fran moédans mark.
Tack for alla dina under.

Halleluja, halleluja, halleluja.

7. Mé dag och natt, mé liv och déd,
nu lova Gud i samma kor.
Halleluja, halleluja.

En enda sdng i allt som finns,

min Gud, min Gud och alla ting.
Tack for alla dina under.

Halleluja, halleluja, halleluja.
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Har ar gudagott att vara
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Bﬁ bﬁ Vita lamm (Musik: Alice Tegnér)

Oppna landskap (Musik: UIf Lundell)
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