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FRITERADE NÄSSLOR, SMÖREMULSION  
OCH RIVEN PARMESANOST

4 portioner  
 
Friterade nässlor 

• 250 g nässlor 

• 1 liter rapsolja 

• salt

Smöremulsion 

• 150 g smör 

• 1 äggula 

• 1 msk vitvinsvinäger 

• salt 

Garnering 

• finriven parmesanost 



Gör så här 

Nässlor  
Plocka nässlorna, skölj och rensa dem noga. Värm oljan till 160 grader i en 
kastrull eller fritös. Fritera nässlorna snabbt i omgångar, gärna i en silkorg. 
tills de börjar bli genomskinliga. Skaka silen lite under tiden.   
Häll upp nässlorna på hushållspapper och strö över lite salt. 

Smöremulsion  
Smält smöret på svag värme i en kastrull.  Mixa äggula, vinäger och lite salt i 
en bägare. Mixa ner smöret, lite i taget, till en fast och homogen kräm.  
Ta inte med den vita bottensatsen. Smaka av med ev mer salt och vinäger 

Servering  
Skeda upp sås på fyra tallrikar, lägg på nässlorna och riv över parmesanost. 



HANNA LUKOWIESKY

Hanna Lukowiesky är född på Gotland och uppvuxen i Sanda. Hon jobbar sedan två år 
på KRAV-certifierade Lilla Bjers Gårdskrog, strax söder om Visby. En arbetsplats där 
ekofilosofin är total. Lilla Bjers, som sedan 1997 drivs av Margareta och Göran Hoas 
med familj, kan idag stoltsera med ett flertal kockar som vinnare inom gastronomi och 
då även som EKO-kvalificerade. 

Idag är Hanna kökschef på Lilla Bjers. 2018 tog hon hem priset som Årets EKO-kock. 
Hennes vinnande rätt var med rotselleri som grund. ”Ett energifyllt arbete som 
speglar sig både i kök och på tallrik. Med stor omsorg och kärlek för råvaran och 
respekt för dess ursprung”, var juryns motivering vid vinstceremonin i Växjö.  

Hanna älskar Bjers jordgubbar och den vita sparrisen. Att få laga till det gotländska 
lammet värdesätter hon starkt.  

På frågan vad hon tänker göra i framtiden är det otvetydiga svaret: 

 - Att jobba som kock.



läs mer på  
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling

DETTA RECEPT ÄR FRAMTAGET INOM 
PROJEKTET ÖKAD LIVSMEDELSFÖRÄDLING,  

EN TREÅRIG SATSNING PÅ 
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFÄRSMÄSSIG 

SAMVERKAN, SOM VÄNDER SIG TILL 
GOTLÄNDSKA LIVSMEDELSFÖRETAG. 


