 Slaen

Prunus Spinosa

Fakta om Slden

Slden findes vildtvoksende i det meste af Europa, Nordafrika og Vestasien
I Skandinavien findes den udbredt i de sydlige dele. I Danmark er den ret almindelig i hegn og krat.

Slden kan anvendes til
Frugterne bliver mindre snerpende og sgdere efter frost og kan derefter anvendes til saft, gelé og likgr
Frugterne plukkes i oktober

Sldens medicinske betydning
Bade blade, ved, blomster og baer har veeret anvendt i naturmedicinen som middel mod blandt andet
hals- og urinvejs-sygdomme, mave- og tarmlidelse samt mod uren hud.
Saft af sldenbaer blandet op med gl skulle veere godt mod mavebesvar
Blomster udtrukket i varmt gl blev brugt som affgringsmiddel for bgrn

Sadan kan Sldensnaps fremstilles

1
Du skal bruge 500 gr. Slden som har fiet frost, eventuelt fra fryseren.
Et par Kryddernelliker - Et stykke hel Kanel
To kardemomme frg, eller en knivspids stgdt kardemomme og 1 liter neutral snaps
3 deciliter vand og 200 g sukker.
Vask og tgr frugterne, put dem i et glas og tilsaet vand og snaps.
Seet glasset et lunt sted, gerne i solen.
Si efter at beererne har trukket i 3-6 maneder
Kog en sukkerlage af 200 g sukker og 3 dl vand sammen med
Kryddernelliker, Kanel og Kardemomme.
Na&r lagen er kglet ned blandes den med Sldenessensen.
Filtrér
Smag eventuelt til med mere sukkerlage eller fortynd med vand
Fyld pa flasker, der lukkes taet
Lad Sldensnapsen lagre, gerne op til et halvt ar
Kilde: Familie Journalen

2
Til kryddersnaps skal frugterne have faet frost, og det skal de have i fryseren, i naturen
er det sveert, da fuglene er over dem sé snart de har fdet frost.
S& man ma ud og plukke forinden og sa i fryseren med dem et par dage,
husk frugter skal tg op i snapsen, gor de ikke det, mister de meget smag.
Men sgrg for at plukke sent i Oktober, fgrst i November, jeg har alt for
ofte smagt Sldensnaps, hvor folk har plukket for tidligt, for de er ordentlig modne,
sa far de ikke den rigtig fine smag.

Frugterne skal traekke i Svendborg Snaps i minimum 3 maneder, gerne et helt ar
Efter filtrering gennem et kaffefilter, fortyndes der efter smag i forholdet 1 - 6.
Slden ma meget gerne lagre meget laenge
Kilde: ?

3

Sldenbzer plukkes nar de er godt modne, helst i November eller December.
Har baerrene ikke faet frost, l2egges de i dybfryseren mindst tre dage.
Frost giver de bitre baer mere sgdme.

30 Sldenbzer traekker pa 70 cl snaps i mindst en mdned helst 3 mdneder
Filtreres og fortyndes efter smag.

Kilde: ?

2
2 dl beer overhaeldes med 75 cl Brendums Snaps
eller anden ukrydret snaps eller Vodka.
Lad snapsen traekke 2-3 uger
Den ma ikke st for lenge, idet den sa vil traeekke bitterstofferne (blasyre) fra stenene.
Kilde: ?

5
Sldenfrugter er sma sure og beske, men nér de har fiet frost bliver de sgdere
Du kan eventuelt lsegge dem i fryseren et par dage for at frembringe dette
Frugterne skal udtraekkes pa snaps mindst 4 mdneder gerne mere, hvorefter essensen fortyndes meget
Kilde: ?



6
Pluk baerrene, enten kort tid for - eller efter de fgrste frostnaetter.
Vent under alle omstandigheder til Oktober, sd barrene er faerdigudviklede.
Plukker du dem fgr frosten har givet baerrene en naturlig sedme, ma de en tur i dybfryseren fgrst.
Lad dem ligger der en uges tid eller mere.
De kan holde sig i flere ar pa frost.
Tag dem da direkte fra fryseren eller fra de frosne sldenbuske og
kom dem i et syltetgjsglas eller en flaske
og daek med klar Svendborg eller Vodka et stykke op over beerrene og prop til.
Kilde: ?

7
Hvis du gnsker en god snaps, der smager af Slden, lader du barrene traekke et par maneder.
Hvis du vil have at kernesmagen skal traekke ud i snapsen,
ma baerrene gerne blive liggende i alkohol i op til 12 maneder.
Filtrér baerrene gennem et kaffefilter og lad dem st et par uger.
Hvis der kommer bundfald i snapsen, filtreres den en gang mere og er sa klar til brug.
Fortynd efter smag.
En Sldendram kan ogsa gives et lidt mere likgragtigt preeg.
Tilsaet et par spiseskefulde god honning sammen med alkoholen.
Smag pa det efter et par maneder og tilsaet eventuelt mere honning.
Af Sldenkernerne kan man lave en velsmagende snaps.
Kernerne kan bruges hele eller knuste; men de er meget harde.
Bemeerk dog at velsmagen blandt andet skyldes stoffet Amygdalin,
der kan spaltes til den steerkt giftige blasyre.
Der er dog almindelig enighed om at de maengder, der findes i en
kryddersnaps eller to ikke udggr nogen fare.
Kilde: Hans-Ole Kaae

8
Den mangde beer, der skal bruges, afhaenger helt af, om du vil tilberede en essens, det vil sige en
koncentreret snaps,
der skal fortyndes, eller om du vil tilberede en drikkeklar snaps
Det er en smagssag.

Du skal bruge
Baer
1 flaske smagsneutral snaps.
Baerrene skal fryses inden brug.

Heeld de frosne beer i en flaske, og lad dem tg op i snapsen, der haldes over.
Snapsen skal trakke to til tre maneder, hvorefter baerrene sies fra.
Snapsen skal derefter stilles til lagring i mellem otte og ti dage.
Herefter hldes essensen pa en ny flaske og stilles til lagring, gerne i op til et ar.
Baerrene sies fra denne gang.

Nar essensen er hzeldt fra baerrene, klemmes stenene ud af de fugtige beer.
Stenene knzekkes med en ngddeknaekker og stgdes i en morter.
Derefter haeldes essensen over de pulveriserede sten.

Snapsen skal trakke i cirka to mdneder.

Snapsen er nu klar og farvelgs, og den har en duft af mandel
Kilde: Ask-Aalex

9

Sldensnaps er en af de klassiske kryddersnapse.
Den laves pa de bla bzer.
Baerrene er bedst, ndr de har faet lidt frost, for sd giver de snapsen en sgdlig smag,
ellers kan smagen godt blive lidt besk.
Du behgver ikke vente pa frostvejr for at plukke barrene, du kan altid fryse bzerrene,
hvis de er plukket, inden det har veeret rigtig frost.
Snapsen far en flot rgd farve.
Hvis du lader den traekke i op til 2 maneder, far du en dejlig essens

Du skal bruge
1 halvt fyldt glas med Sldenbzer
1 flaske vodka
Skal traekke med baererne i 8-14 dage.
Kom beerrene i et glas og hzeld vodka over.
Szt I1&g pa og lad blandingen treekke i 8-14 dage.
Smag undervejs.
Filtrer vaesken i et kaffefilter og lad den hvile i to uger, inden den drikkes.
Hvis du hellere vil have en essens, skal blandingen traekke i 2 maneder
Kilde: Niels Steaerup
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