Sima

Sima kommer frén Finland ursprungligen. Drycken kallades forr i
tiden kring Tornedalen for "Mjod". Sima finns i alla Tornedalska

hem till stora hogtider som Valborgsmissohelg, jul, midsommar,

brélopp m.m.

Drycken har en vildigt karaktdristisk smak och ju lingre man lagrar
den ju mer jaser den och smakar jést. Darfor bor man dricka upp
drycken inom en period av kanske 2-3 veckor.

TIPS: Det gér dven att sdtta i 1-2 apelsiner for en rundare och
mjukare smak. Sjdlv kor jag oftast enbart med citron

Du behover: Bild fran: http://www.pickipicki.se
10 liter ~ Vatten

330 g Farinsocker

500 g Strosocker

1 flaska  Latttol

2 st Citroner

Y5 tsk Jast (ABSOLUT INGE MER)

10 st Russin/flaska

Gor sa har:
1. Koka forst upp 8 liter vatten och héll det i en 10 liters hink.
2. Skala bort det "gula" frén citronerna, se till sa att inget av det "vita" foljer med.

3. Koka sedan upp de resterande 2 literna vatten med farinsocker, socker och 14ttol
tillsammans med det rivna gula skalet fran Citronerna. Hall allt sedan ner i hinken.

4. Skar bort det vita fran citronkottet, skir citronkottet 1 bitar och befria det fran karnor.
Blanda ner det i det kokta vattnet 1 hinken.

5. Lat svalna till 37 grader, det brukar ta ca 24 timmar.

6. ROr sedan i jasten och 14t std i rumstemperatur i ytterligare ett dygn.
Nir ett dygn har gétt s& kommer det finns en hinna ovanpé hinken, och det &r all
citronkdtt och citronskal som flutit upp till ytan. Ta forsiktigt bort citronresterna och kasta
bort det.

7. Légg 10 russin i varje flaska. Hill drycken i flaskorna och sétt pa skruvkorken.

8. Stll flaskorna i kyla (kylen). Nér russina har vandrat upp till ytan sa &r siman drickférdig.

Det tar ca tva-fem dagar ungefédr. Siman héller sig i tvd veckor 1 kylen ungefar med denna
jastméngd.

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se





