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Ater en ny hosttermin. Emissionens 39:e. Hosten dr en tid for fornyelse,
dirfor beslot sig delar av redaktionen limna miniridknaren hemma och

bege sig ut i skogen. Pd jakt efter svamp.

TT PLOCKA sVAMP dar lite som att dta kinderdgg. Det ar tre
onskningar i en. Dels motionen som man far av att ga runt i
skogen. Dels miljoupplevelsen som det innebdr att ga i en

talldoftande skog en klar hostdag med solen strimlande mellan tréden.
Samt att kunna hitta ndgot dtbart.

Under Emissionens forhallandevis korta besok i skogen hittades flera
atliga svampar. Framst blodriska som &r en vilsmakande matsvamp som
lever i symbios med granen och som darfor dven kallas granblodriska.

En farticka hittades ocksd, dven det en
matsvamp. Den gér att hitta i mangder
i mossig barrskog.

Forutom dessa &tliga matsvampar sa
sag vi ett antal oidentifierade svampar.

Oscar Blomquist

Pizza med blodriska

Degen

¢ 8 dl vetem;jol
e 4 dl vatten

¢ ?2dlolja

e 1 tsk salt

* 25¢gr
Fyllning

® 3 tomater

e fetaost

® tomatsas

* blodriskor

Borja med degen. Beroende pa om du
anvdnder torrjdst eller farskjast sa
blandar du mjol, salt, jast, vatten och olja
iolika ordning och vid olika temperaturer.
Ar du osdker pa hur du ska gora. Leta
fram din gamla hemkunskapsbok.

Lat degen jdsa, men inte mer &n en
halvtimma. Medan du véntar: forsok att
hitta lamplig fyllning till pizza.

Det mesta fungerar att ha pé en pizza,
forutom avocado. Tomat, 10k, fetaost,
oliver, ost och tomatsas brukar passa pa
en pizza. Blodriskan behover stekas vl
innan den laggs pa pizzan.

Innan fyllningen ldggs pa pizzan
maste degen kavlas ut. Degen racker till
tva pizzor i ungsplét-storlek. Kavla
degen pa ett bakplatspapper som du
sedan lagger pa platen.

Gradda pizzan pa cirka 200°C tills den
ar Klar.
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