Nyttig information - Nypon

Latin: Rosa Rugosa

Om nypon

* Alla nypon gar inte att dta - smaka pa de mogna nyponen sa marker du om de &r
dtbara. Vdlj sedan de klarroda och klarorangea sorterna som har hogst
ndringsinnehall.

* Tvartemot vad mdnga tror bryr sig inte fdglar och andra djur om nypon.
Rosenbuskens vassa taggar och de klipulveraktiga frona tros vara orsaken.

* Nyper, njupon, jupon och somnros &r alla synonymer till nypon - det finns en hel
radda till.

* [ Japan kallas nypon for strandtomat.

Nyttiga nypon

* Nypon innehdller flera viktiga antioxidanter som karetenoider och flavinoider.
Antioxidanter dr smarta &mnen som starker immunforsvaret och hjédlper kroppen
forsvara sig mot cellernas aldrande.

» C-vitaminer behover vi fa i oss varje dag och nypon &r ett av vara mest
C-vitaminrika bar: 100 gram nypon innehaller 270 mg C-vitamin, rekommenderat
dagsbehov &r 60 mg per dag.

* Plocka nyponen nér de dr lysande roda eftersom vitamininnehdllet kan sjunka om
de sitter kvar linge pa busken.

* Det hoga C-vitamininehallet skyddade forr i tiden mot skorbjugg. Under krigsaren
var de ett uppskattat vitamintillskott d& andra livsmedel var hért ransonerade.

* Nypon har sedan linge anvints som nyttovéxt dven i folkmedicinen och kloka
gummor tipsar om kurer mot forstoppning, vartrotthet, virk, ledbesvar och
allehanda dkommor.

* Vad sdgs om att skolja munnen med nyponte vid tandvark?

Eller anvdnda som dgonkompress pa trotta ogon?

Torkade nyponskal
Hittas sdkrast pa hédlsokosten om du inte torkar
sjdlv. Anvéands till te, matlagning, bréd mm.

Mandelbiskvier
Klassiskt nypontillbehor

i g Ugnsrostad mandel - gott till nypon.
N %@ .

ﬁ Kalla:-www.tasteline.com
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Nypon - Recept

Syltade nypon & nyponkonfityr

Syltade nypon
Karin Franssons recept

Ingredienser:
500 g mogna nypon

Lagen:

% dl attiksprit

3 dl vatten

3 dl socker

4 kryddnejlikor

1 bit kanel

1 bit ingefdra

4 cm apelsinskal utan den vita hinnan

Tag bort blomfnaset pa nyponen, dela och kidrna ur dem, se till att det mesta av de
smd hdren kommer bort. Skolj dem under rinnande vatten och lat dem rinna av.

Ror ihop lagen och ldgg ner nyponen, koka upp och 1at de smdputtra i ca 3-4 minuter
tills sockret har smalt. Skumma av och hall upp i vél rengjorda burkar, forslut genast
och stéll svalt i ca 2 veckor.

1 kvist rosmarin eller citrontimjan passar har bra att koka med.

Nyponkonfityr

500 g nypon

2 dl rodvin eller vatten
450 g socker

1 bit kanel

saft frdn 1 citron

Koka de urkdrnade och tvittade nyponen mjuka med vinet, och kanelstdngen,
passera dem. Blanda purén med sockret och citronsaften, ev. kan det behovas lite
pektin.

Killa: www.sr.se
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Nypon - Recept

Vildrossoppa av firska nypon

Ingredienser 4 port.:

1 liter torkade hela nypon
ca 3 liter vatten

1/2-1 dl strosocker

11/2 msk potatismjol

Sa hir gor du:

Skolj av dammiga nypon i ljumt vatten, lat rinna av ordentligt. Tryck baren l4tt 6ver
rivjdrnets spretiga sida, sa skalen blir prickade. Blotldgg gédrna i det blivande
kokvattnet 6ver natten.

Koka upp nypon och vatten sa det tiacker, under lock, pd hog varme i rymlig kastrull.
Sank till svag varme och lat puttra med locket pa omkring 4 timmar.

Ro6r om emellanat och spad med mera (blotldggnings)vatten.

Sila bort nyponen och mét den morkroda, ndstan bruna soppan.

Koka ihop eller spad till 8 dl. Sockra och smaka av sockerméngden.

Ror ut potatismjolet i ndgon halvdeciliter kallvatten och hill i en tunn strale ner i
sjudande soppa under omrorning. Lat soppan koka upp igen helt hastigt och dra den
sd av plattan.

Slang inte nyponen! Koka dem en gang till ndsta dag, sa far du en lite enklare

vardagssoppa pa kopet. Soppan kan frysas - innan den reds.
kdlla: www.icakuriren.se

Varm Nypondrink - 4 drinkar
En viarmande drink som for tankarna till skona host- och sensommarkvaillar

Ingredienser:

11 vatten

1 dl torkade nyponskal
2 msk strosocker

1 dI cointreau

0,5 dl rom

4 st stjarnanis

en halv apelsin

Tillagning:

1. Brygg nyponte, koka upp vatten och lat nyponen dra i ca 5 minuter.

2. Blanda te med cointreau, rom och socker i en kastrull och varm forsiktigt

3. Hall upp i varmetaliga glas och ldgg en stjarnanis och en apelsinskiva i varje drink.
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Nypon - Recept

Nyponchutney

Blir en djupt rod och smakrik chutney som dr mycket god till kott, speciellt grillat
lamm och dr en perfekt “ga bort” present.

Tillagningstid: Ca 50 min eller mer

Ingredienser:

0,5 1 torkade nyponskal

0,51 vatten

4 dl socker

1 dl morkt muscovadordsocker
12 st kryddnejlika(or), hela

1 dl ingeféra, farsk riven

5 st kanelstang/stanger

0,5 dl hallonvindger
Tillagning:

8 dl fardig chutney, ca 4 burkar

1. Blanda alla ingredienser utom hallonvindger i en kastrull och 1at koka langsamt ca
1 timme

2. Tillsatt hallonvindger och lat koka upp igen.

3. Hall upp i ett par rena glasburkar och sitt pa vil rengjorda lock. Forvara svalt.

Servera till exempel till grillat kott.
killa: www.icakuriren.se
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Nypon - Recept

Viltskavspanna med Vin, Nypon och Kantareller

Ingredienser for 4 portioner:
300 g pasta, valfri

1 paket renskav, 240 g
2 st vitloksklyftor

1 tsk smor

1 st gul 1ok(ar)

2 st salladslokar

2 st gula paprikor

1 dl kantareller, farska
1 dl torkade nyponskal
1 dl rott vin

1 msk kalvfond

Tillagning:

1. Blotlagg nyponen i vin och kalvfond.

2. Bryn kantarellerna.

3. Koka pastan och 14t den rinna av genom ett durkslag.

4. Skala och finhacka loken, skar paprikan i smad bitar. Tina och bryn renskav i lite
smor tillsammans med 16k, salladslok, paprika och skivad vitlok.

Tillsatt lagerblad, gradde, nypon och vin, lat puttra lidtt ca 5 minuter och smaka av
med salt och svartpeppar.

5. Blanda ner den nykokta pastan, toppa med kantarellerna och servera!

Naringsinnehall:
Energi 411kcal
Protein 25 g
Fett9¢g
Kolhydrater 70 g

kdlla: www.icakuriren.se
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Nypon - Recept

Malva och Nyponte - 4 koppar
Ett te med ovintat klarrod farg som dr lika gott varmt som kallt.

11 vatten
3 msk torkade nyponskal
2 msk torkad malva

Tillagning:

1. Koka upp vattnet och lat alltsammans dra i 5 minuter

2. Servera rykande hett och stta eventuellt med socker och honung.
Killa: www.tasteline.com
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