SMAGSHYLDEN

Smagshylden er en liste over og beskrivelse af
specielle ravarer og tilberedte produkter, som kan
veere med til at give smag og tekstur til det gronne.
Ud over et par traditionelle krydderier som peber og
chili indeholder denne smagshylde ikke krydderier
i seedvanlig forstand, men en lang reekke smagsgi-
vere, som er serligt velegnede til at hjeelpe gront pa
vej. Sagerne pa Smagshylden, som ogsa omfatter
koleskabet og evt. fryseren, er ofte ingredienser, der
har en vis holdbarhed og kan tilberedes i forvejen,
og som man nemt kan have ved hdnden. Listen
indeholder ikke kornprodukter, eg og andre mejeri-
produkter end ost. For en del af sagerne er der givet
eksempler pé opskrifter, hvor de bliver brugt. Pilene
(») henviser til andre sager pd Smagshylden.

Agern-crumble

Alle slags agern er spiselige, men de skal forst
behandles, sa de afgiver nogle meget bitre tanniner.
Det kan ske ved udvanding i vand eller ved tor-
ring i varm luft. Resultatet er sade og aromatiske
agernkerner, som har bevaret en stor del af deres
antioxidanter. De indeholder omkring 12 % umeettet
oliesyre og skulle efter sigende have et af de laveste
glykeemiske indeks af alle frugter. De torrede agern
kan males til mel, som bruges til bred, kager, vegan-
ske burgere og pateer.

Agern-crumble

50 g agernmel (evt. bennemel) 1/2 tsk natron

50 g hvedemel Va tsk salt og
35¢ smer friskkveernet peber
1/2 dl maelk

Smelt smeorret.

2. Bland de torre ingredienser i en skal, tilsaet
meelk og smeltet smer, og rer til en lind dej.

3. Fordél dejen i en lille bradepande foret med
bagepapir, og bag ved 150°C i 15 min.

4. Afkel agernkagen, braek den i helt sm8, ukurante
stykker, og fordél stykkerne i en bradepande
med bagepapir.

5. Seet bradepanden i en 130°C varm ovn, vend
stykkerne tre-fire gange, mens crumblen terrer i
ca. 30 min.

6. Afkgl crumblen, og pak den i en luftteet botte
indtil brug.

Smag og aroma: Ngddeagtig. Let bitter.
Tekstur: Spred. Knasende.
Anvendelser: Til salater.

Eksempler: Bagt greeskar s. 184.
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Aioli

Aioli er en variant af mayonnaise, som laves med
»hvidleg. Hvidlegets indhold af visse tripeptider
medvirker til at give kokumi-smag. Anvendes iszer

til fiskeretter, men kan ogsé bruges til gronne retter.

Ajoli
2 seggeblommer, evt.
pasteuriserede

1Y/2 dl vindruekerneolie
1fed hvidleg
1 knivspids salt Et par draber citronsaft

1tsk dijonsennep Peber

1. Pisk seggeblommerne hvide og seje med salt og
sennep.

2. Tilseet olien drébevis i starten, mens der piskes;
for meget olie pé en gang vil f mayonnaisen til
at skille.

3. Blivved med at piske, til al olien er brugt, og det
er blevet til mayonnaise.

4. Pres hvidlggsfeddet, pisk det i mayonnaisen, og
justér smagen med salt, peber og lidt citron.

Smag og aroma: Salt. Kokumi. Hvidlegssmag og -aroma (svovl-
forbindelser).

Tekstur: Cremet.

Anvendelser: Som dip til rd grentsager.

Ansjoser/ansjospasta/ansjossauce
Saltet ansjos (Engraulis encrasicolus) og ansjos-
pasta indgér i mange italienske retter, hvor fiskens
store indhold af badde glutamat og inosinat giver
meget kraftig umami. Ansjoser indgar i » ketchup
og » Worcestershire sauce. Ansjospasta fis pa tube,
som kan ligge klar i kaleskabet til alle former for

»vinaigrette, dressing, marinade og » pesto.
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Smag og aroma: Umami. Salt. Marin aroma, ofte med en skarp
lugt og smag af harske fedtstoffer

Tekstur: Fast og sukkulent (hel filet); groft cremet (pasta).

Anvendelser: I saucer og dressinger og som dip, f.eks. bagna
cauda og »vinaigrette.

Eksempler: Grillede log s. 208; Svampepostej s. 217; Guleradder i
squashsauce s. 188.

Ansjossauce (bagna cauda)
10 fed hvidleg

200 g saltede ansjosfileter

4-5dl meelk til blanchering

2-3 spsk bredkrumme,

2 dl virkelig god olivenolie gerne panko

100 g smer Friskkveernet, hvid peber

1. Pil hvidlegene, og blanchér dem i 1 min i lidt
meelk og vand tre gange.

2. Skyl dem derefter i rindende vand.

3. Kog 12 dl meelk op uden vand, og blanchér
hvidlggene en sidste gang. Gem meelken.

4. Udvand ansjosfileterne i 10 min i koldt vand.

5. Leeg hvidleg, ansjoser og smer i en blender, og
blend, mens olivenolien tilsaettes.

6. Tilset bredkrumme, og krydr med hvid peber.
Justér konsistensen med henholdsvis
bredkrumme og lun hvidlggsmeelk, atheengigt af
anvendelsen.

Smag og aroma: Umami. Kokumi. Hvidlegssmag og -aroma
(svovlforbindelser).

Tekstur: Cremet og bledt granuleret.

Anvendelser: Dip til r8 og tilberedte grontsager, f.eks. peberfrug-
ter, fennikel, selleri, blomkal, artiskokker og log.

Eksempler: Spidskal og asparges s. 146.

Bacon

Bacon er saltet kad fra landdyr, typisk svin,
men ogsa okse, fjerkrae og vildt, som ofte er blevet
koldraget. Fra svin anvendes stykker fra bug eller
ryg, atheengigt af hvor meget fedt man ensker i den
feerdige bacon. Saltkonserveringen kan foregd i
en vad lage eller ved torsaltning. Der tilszettes ofte
natriumnitrit for konservering og redfarvning. Ved
vadsaltning kan der tilfgjes forskellige smagsstoffer
til lagen, f.eks. » tomat eller krydderier. Ved rggning



med forskellige treetyper opnés varierende aroma.
Bacon kan spises, som det er, stegt eller kogt.

Smag og aroma: Salt. Reget.

Tekstur: Fast og sejt. Smeltende ved hgjt fedtstofindhold.

Anvendelser: I ra form eller stegt til gronne salater. Til kogte
grontsagsretter, f.eks. med bgnner.

Eksempler: ‘Birnen, Bohnen und Speck’ s. 104; Saftig aubergine
s.158.

Balsamicoeddike

Balsamicoeddike er en speciel vineddike (» ed-
dike), der fremstilles som en reduktion af druesaft,
der lagres pé treetender i mindst ét ar og ofte i arti-

er, bl.a. ved brug af solerateknikken.

Smag og aroma: Umami, sgd, sur og meget kompleks smag. For-
skellige aromastoffer fra lagringstendernes tree.

Tekstur: Tyktflydende og kleebrig.

Anvendelser: Til grenne salater, rd grontsager og friske frugter.

Eksempler: Grillede lgg s. 208; Lupinbgnner og blommer s. 160.

Bleeksprutter

Bleeksprutter er en uudnyttet marin ressource
ivores del af verden pa trods af, at der er masser af
dem i de lokale vande, iseer tiarmede bleeksprutter.
Blaeksprutterens arme, tentakler og kappe er fin mus-
kelmasse og dermed reguleert kad, som kan erstatte
noget af kostens kad fra landdyr. Bleeksprutteked
indeholder kun lidt fedtstof, men meget protein, og
smagen er preeget af, at der en store mangder af de
indholdsstoffer, som giver ssdme og umami. Tekstu-
ren kan veere en udfordring ved nogle bleeksprutter,
men med lidt indsigt kan man opné den tekstur, man
gnsker, hvad enten det er mor, sej, fast eller suk-
kulent. Bleeksprutter i forskellige tilberedninger er
derfor velegnede til at give bdde smag og tekstur til
gronne retter. Torrede bleeksprutter er iszer velegnede
som teksturgiver. I mange tilfeelde skal der kun lidt
til for at at lofte en gron ret, ikke mindst med umami
og lidt tandmodstand. Marinerede og tarrede kapper
eller finner af tiarmede bleeksprutter (f.eks. Loligo for-
besii) kan rives fint over en ret, neesten som »botargo

eller » parmesanost. Konfiterede strimler af kappen
af tiarmede bleeksprutter passer fint sammen med en
gron salat. Regning af de terrede bleeksprutter giver
ekstra smag og aroma. Armene af kogte og regede
ottearmede blaeksprutter (Octopus vulgaris) skaret i

tynde skiver kan ogsé indga i en salat eller en suppe.
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Smag og aroma: Umami. Salt. Eventuelt roget.

Tekstur: Fast og speendstig. Sej. Cremet.

Anvendelser: I gronne retter, f.eks. frisk gron salat. I supper af
kartoffel eller jordskok.

Blaskimmelost

Blaskimmeloste er lavet med en kultur af
Penicillium roqueforti, og de mest kendte er nok den
franske roquefort, den engelske stilton, den italien-
ske gorgonzola og den danske danablu. Nogle oste
er blgde og cremede, mens andre er mere tgrre og
smuldrende. Modningen af osten og den enzymati-
ske nedbrydning af meelkens proteiner producerer
store maengder af frie aminosyrer, specielt gluta-
mat, og derfor meget umami. P4 grund af deres kraf-
tige og komplekse smag og ikke mindst pa grund af
deres steerke umami-smag benyttes blaskimmeloste
ikke kun som bordost, men ogsé som tilseetning
i mange forskellige typer gron mad, f.eks. til at
smuldre over en gron salat eller som dip.
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Smag og aroma: Umami. Kokumi. Salt. Sur.

Tekstur: Cremet; tor og smuldrende.

Anvendelser: Smag til dressinger eller smuldret p& en gren salat.
Eksempler: Polenta-fritter og blaskimmeldip s. 176.
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Botargo

Botargo er torret fiskerogn, typisk fra tun,
torskefisk eller multe, som er en stor delikatesse i
Spanien (botargo) og Italien (bottarga). Rognseekke-
ne udtages hele, hvorefter de leegges i havsalt i nogle
uger og heenges til luftterring i omkring en méned.
Saltet treekker vaesken ud af rognen, som derved
bliver fast og hard. Overfladen beskyttes derefter
med et lag bivoks, som skal fjernes, inden rognen
spises. Botargo har som anden fiskerogn masser af

umami, fordi den indeholder glutamat og inosinat.

Smag og aroma: Umami. Salt.
Tekstur: Fast, voksagtig.
Anvendelser: Revet over grontsagsretter.

Bouillon

En bouillon (fr. bouilli = kogt) er en klaret suppe,
som for eksempel er kogt pé grentsager, svampe,
ked/ben, fjerkree eller fisk. En fond er en klar sup-
pe, en grundsuppe eller en indkogt bouillon. Den
japanske »dashi er ogsé en slags fond lavet pé et
udtraek af konbu (se » tang) og » katsuobushi, som
dog ikke koges. Lette veje til en bouillon er brug af
en suppeterning eller pulver. Bouillon er ofte basis
for saucer. Ved kombination af ked/ben/fisk med
grontsager opnés en bouillon med umami-synergi.
Kraftig reduktion af f.eks. en hensebouillon kogt
ned fra 11til 1 dl kan bruges som essens i dressinger
og til at dryppe pa salater.

Smag og aroma: Umami. Afheenger af evt. tilsatte krydderier.

Tekstur: Flydende med konsistens atheengig af fedtindholdet.

Anvendelser: Supper. Saucer. Dressinger. Tilberedning af grent-
sager.

Eksempler: Suppe af peberstilk og palmekal s. 182; Rigtig! log-
suppe s. 140; Saftig aubergine s. 158.
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Grund-urtebouillon

31vand eller kogevand
fra kartofler

20 peberkorn
5 g chili, medium styrke

1kg urter, f.eks. selleri, 3 torrede nelliker

, 1 lerod
porre, log og gulero 6 laurbaerblade
250 g modne tomater 1 kvist timian
125 g champignoner

3 fed hvidleg

5g konbu-tang

10 g havsalt - justér meengde,
hvis der bruges kartoffelvand

1. Rens og skyl alle grontsager, skeer dem i grove
stykker, og leeg dem i en gryde med de avrige
ingredienser.

2. Lad bouillonen simre i ca. 30-40 min under 1ag,
til grentsagerne er godt mere; lad dem gerne
treekke en times tid i vandet. Konbu-tangen
traekker med ca. 30 min, men kan evt. undveeres.
Sigt herefter bouillonen fra.

3. Bouillonen kan fryses ind, hvis man ikke lige
skal bruge det hele, eller man gerne vil have en
god urtebouillon klar til senere brug.

Breendte log

Brankning af lgg (eller andre Allium-arter, f.eks.
porrer) medfgrer dannelse af pyrolyseprodukter og
Maillard-forbindelser. Ristede lag har en mildere
smag, og ved ristning med sukker er der basis for

karamellisering.

Smag og aroma: Braendt. Kokumi. Smag og aroma fra Mail-
lard-forbindelser. Evt. karamelsmag.

Tekstur: Blgd, let knasende i skorperne.

Anvendelser: Mgrke bouilloner.

Brod

Bred i form af ristede eller stegte, sma4, torre
bradstykker eller krummer kan med fordel la-
ves af bred, der er blevet tilovers. Stykkerne eller
krummerne kan gemmes tert i nogen tid og let
aktiveres pa en varm pande inden brug, f.eks. i



form af croutoner. » Pankos seerlige, luftige struktur
bevirker, at den i en panering opsuger mindre olie
ved friturestegning og dermed giver en sprodere og
lettere skorpe. » Rouille er en sauce, som kan veere
tyknet med bredkrummer eller skorper af gammelt
bred.

Smag og aroma: Sed. Smag og evt. aroma fra Maillard-forbindel-
ser.

Tekstur: Sprad, knasende.

Anvendelser: Til gronne salater. Til panering af grentsager til
stegning, f.eks. som tempura. Som croutoner.

Eksempler: Grillede log s. 208.

Bceerme

Beerme er et restprodukt efter brygning af f.eks.
ol og » sake. Beermen bestér af stivelse og sukker
samt dade geerceller, der indeholder store maengder
af frie aminosyrer, iseer glutamat, svel som lidt
alkohol. Beermen har derfor umami-smag, og den
egner sig godt til at marinere og konservere gront-
sager i. Iser sakebzerme (sake-kazu) er velegnet,
da den ogsa er meget sad og ikke bitter. Beerme fra
glfremstilling er mindre egnet pa grund af bitterstof-
fer fra f.eks. humle, mens beerme fra hvedeglstyper
og ciderproduktion i nogle tilfeelde er anvendelig.

Smag og aroma: Umami. Sed. Geerlugt.

Tekstur: Granuleret, cremet.

Anvendelser: Marinering af friske eller torrede grontsager. I
dressinger.

Chili
Chili er pa verdensplan det neestmest brugte

krydderi efter salt, og sort peber er nummer tre.
Chili er ikke rigtig » peber, selv om vi pa dansk bru-

ger udtryk som chilipeber og peberfrugt. Chili herer
til sleegten Capsicum, som er medlem af natskygge-
familien (Solanaceae). Chili giver en steerk, irrite-
rende og breendende smagsoplevelse (kemestesi,
trigeminal sans), som skyldes nogle stoffer, der
dannes i plantens frugter som et olieagtigt sekret,
der indeholder sékaldte capsaicinoider. Cayenne-
peber er en mildere chili. Chili opbevares nemmest
p& Smagshylden som et torret granulat, flager eller
pulver. Det ikke chiliens kerner, men frgstol og frg-
vaegge, som er de steerkeste. Styrken af en chili méa-
les traditionelt i Scoville Heat Units (SHU). Pa den
skala er Jalapefijo 35.000 SHU, Anaheim 1000 SHU
og en almindelig red snackpeber 0 SHU.

Smag og aroma: Steerk og breendende.

Tekstur: Spred og saftig som ra. Ter og granuleret som terret.
Anvendelser: Steerk krydring.

Eksempler: Chili-vandmelon s. 152; Majs bagt i sler s. 150.

Citrusfrugter

Der findes et meget stort antal arter, sorter og
hybrider af Citrus-slaegten. De mest almindelige i
det danske kekken er almindelig citron, appelsin,
lime, pomelo og grapefrugt. Mindre almindelige er
bergamotte og »yuzu. De er alle karakteriseret ved
at have syrlighed fra citronsyre og aroma fra limo-
nen, men derudover adskiller de sig ved varierende
sedme og forskellige karakteristiske aromastoffer.
Yuzu er specielt velegnet i gronne retter, iseer som
komponent i »ponzu. Skallen af gkologiske citrus-
frugter er seerligt olieholdig og aromatisk og kan
anvendes som et tilsmagningsmiddel med bade
syre og aroma. Citrusfrugter kan ogsé fermenteres
og dermed bibringes umami-smag (se s. 76).

Smag og aroma: Sur. Let bitter. Aroma fra limonen.

Tekstur: Flydende, evt. som pulp. Skallen bled og saftig til ter.

Anvendelser: Som mindre stykker i grgnne kolde retter, f.eks.
salater, og varme retter; som komponent i marinader (f.eks.
»ponzu) og dressinger til gront. Torrede stykker af skal i kryd-
deriblandinger, f.eks. » shichimi.

Eksempler: Fermenteret citron s. 76; Strandkal i bouillon s. 126.
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Citrusdressing

1dl friskpresset appelsinsaft 3 spsk ketchup
/2 dl friskpresset lime 1/2tsk honning
4 dl friskpresset citronsaft s tsk knust peber

1 spsk Worcestershire sauce 2 forarslog
1. Bland alle ingredienserne, undtagen forarslag.
2. Snit forarsleg fint, og vend det i dressingen.

Dashi

Dashi (jp. dashi = kogt ekstrakt) fremstilles som
et vandigt ekstrakt af » tang (konbu, Saccharina
Jjaponica) og bonitofiskeflager (» katsuobushi). Forste
dashi (ichiban dashi) og anden dashi (niban dashi)
refererer til forste og andet udtraek. Den forste dashi
har den mildeste smag og er den mest delikate.
Konbu-dashi er udtreek alene af konbu. Shojin dashi
er rent vegetarisk/vegansk dashi, hvor der benyttes
»shiitake i stedet for katsuobushi. Dashi er moderen
til umami-smagen i det japanske kekken. Pa grund
af glutamat fra tangen og inosinat fra fisk eller
guanylat fra shiitake udviser dashi perfekt uma-
mi-synergi. Frisklavet dashi kan holde sig i kgleskab
et par dage. Der fas ogsd kommercielt dashi-pulver,
som nemt kan opleses i vand. Dashi er udgangs-
punkt for japanske dressinger og saucer som »san-

baizu og »ponzu.
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Dashi s00ml

500 ml blgdt vand (koldt) 12 g katsuobushi (i spaner)

5g torret konbu
1. Leeg konbuibled ivandetien gryde ica. 30 min.

2. Varm op til ca. 60°C i 30 min.
3. Tag tangen op, og varm veesken op til 60-70°C.
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4. Drys katsuobushi-spanerne i veesken.

5. Fjern evt. skum pa toppen, nér spanerne er
sunket til bunds, og si fiskeflagerne fra.

6. Den resulterende veeske er dashi.

Smag og aroma: Umami. Let roget. Marin aroma.

Tekstur: Flydende.

Anvendelser: I dressinger, saucer og marinader. Til at dampe
grontsager i.

Eksempler: Misosuppe med tang s. 218; Sukkulent kinaradise s.
206.

Eddike

Eddike fremstilles af geeret vin eller geeret
frugtsaft, f.eks. cider, ved eddikesyregeering, hvor-
ved alkohol omdannes til eddikesyre, samtidig med
at der produceres et arsenal af forskellige aroma-
stoffer, atheengigt af udgangspunktet. Eddike er den
vigtigste, lokale ingrediens til at give syre i regionale
kegkkener, hvor man ikke kan avle » citrusfrugter.
For lagrede typer af eddike, se ogsa »balsamico-
eddike. Japansk risvineddike (su) har en bladere
smag end frugtbaserede eddiker og giver bade syre
og dybde i smagen.

Smag og aroma: Sur. Forskellige aromastoffer.
Tekstur: Flydende.
Anvendelser: Til konservering og sure marinader.

Fiskeflager

Fiskeflager er torret fisk i sma flager, typisk af
magre fisk, som er mindre udsat for harskning af
fedtstoffer, f.eks. torskefisk eller fladfisk. En vest-
jysk specialitet er bakskuld, som er torret og reget
ising, der kan skeeres i mindre strimler eller flager.
Fiskeflager og -strimler kan i selv smé& meengder
tilfaje tekstur og smag til grenne retter, ikke mindst
umami-smag. Se ogsa »katsuobushi.

Smag og aroma: Umami. Salt.

Tekstur: Tor, evt. sej.

Anvendelser: Drysset over grenne retter, i salater og i grontsags-
supper.



Fiskesauce

Geerede saucer af fisk, skaldyr og bleddyr kendes
over det meste af Sydestasien, og fremstillingsme-
toden indebeerer saltning og geering af enten hele
fisk eller dele heraf, for eksempel blod og indvolde.
Der indgér » ansjoser i de fleste saucer. Nogle gange
er fisken frisk, i andre tilfeelde torres den forst.
Geeringen forlgber ved brug af fiskens egne enzy-
mer eller ved tilsaetning af indvolde fra tiarmede
bleeksprutter, hvis indvoldsenzymer kan produ-
cere masser af frie aminosyrer, specielt glutamat.
Saucerne indeholder varierende, men typisk meget
store meaengder af salt. » Garum er en slags fiske-
sauce. Fiskesauce indeholder ikke frie nukleotider
af betydning modsat for eksempel ansjospasta og

visse originale, asiatiske fiskeekstrakter.

Smag og aroma: Umami. Kokumi. Salt. En lang geeringsperiode
giver fiskesaucen smagsnoter af ngdder og ost.

Tekstur: Flydende, let viskes.

Anvendelser: I marinader og dressinger.

Eksempler: Blomkal og rejer s. 164.

Frugteddikemarinade

Sur-sgde marinader kan anvendes i en mange
forskellige grontsagsretter. Kombineret med sen-
nepskorn tilfgjes lidt skarphed, som kan moduleres
af de karakteristiske aromaer i en frugteddike.

Frugteddikemarinade

4tsk gule og sorte 1dl frugteddike, gerne

sennepskorn blomme-umezu, hindbeer-
eller solbzereddike

12 dl vand 3 spsk honning

1 tsk salt

1. Seat sennepskorn over i en gryde med lidt vand,
kog dem op, og sigt vandet fra.

2. Tilseet eddike, salt og honning, kog kornene i 2
min, og seet dem til side indtil anretning.

Smag og aroma: Sur. Sed. Steerk. Aromaer fra frugteddike.
Tekstur: Flydende med blgde sennepskorn.

Anvendelser: Som marinade.

Eksempler: Gratineret aubergine s. 174.

Garum

Den klassiske romerske garum er en slags » fis-
kesauce. Garum er resultatet af en fermentering,
hvorved fisken nedbrydes af salt og fiskens egne
enzymer, som friger stoffer med umami-smag. Der
findes en reekke moderne varianter af garum pa det
europeeiske marked, f.eks. fremstillet af » ansjoser
og brislinger. Man kan lave lignende geerede saucer
af andre ingredienser, som indeholder proteiner,
f.eks. insekter, vildt og beelgfrugter.

Smag og aroma: Umami. Kokumi. Salt.
Tekstur: Flydende, let viskes.
Anvendelser: I marinader og dressinger. Alternativ til fiskesauce.

Gastrik

Gastrik er en tyktflydende, sad-sur-bitter,
sirupsagtig veeske kogt pa karamelliseret sukker
og eddike. Bruges bade som smags- og farvegiver,
f.eks. til en sauce. Karamellens farve afggr smagen;
jo markere, jo mere bitter gastrik.

Gastrik

100 g sukker 1Yz dl frugteddike, af f.eks.

zeble, hindbzer eller solbzer

1. Karamellisér sukker i en tykbundet gryde eller
pande.

2. Lun eddiken, hzeld den i sukkerkaramellen, lad
den simre, til karamellen er oplest i eddiken,
men lad den ikke simre for leenge, s& man

undgér, at den bliver for tyk.

Smag og aroma: Sur. Sed. Bitter.

Tekstur: Mork, tyktflydende, let klistret.
Anvendelser: I dressinger. Til glasering af grontsager.
Eksempler: Saftige porrer s. 204.
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Goma-shio

Goma-shio er en japansk-inspireret krydderi-
blanding, man kan lave med ristede, knuste sesam-
fro (Sesamum indicum) sammen med havsalt (shio),

se ogsa »shichimi og »za'atar.

Smag og aroma: Salt. Neddeagtig aroma. Aromatiske stoffer med
svovl (furfurylthiol).

Tekstur: Spred. Olieagtig.

Anvendelser: Grov mos med kalrabi-bacon s. 98.

Gremolata
Gremolata er et italiensk-inspireret krydderidrys
baseret p& hakket kruspersille med » citronskal og

»hvidleg.

Gremolata
1 usprgjtet citron 2 store fed hvidleg

1bdt persille

1. Riv citronskal, hak hvidleg fint, hak persille, og
bland til en god gremolata.

Smag og aroma: Sur. Hvidlegsaroma. Zteriske olier fra persille
(f.eks. myristicin).

Tekstur: Hakket granulat.

Anvendelser: Til kogte grontsager.

Eksempler: Gulergdder i squashsauce s. 188.

Geer og geerflager

Geerflager er smé4, flade stykker af terret, inak-
tiv geer. Geerflager fremstilles af almindelig bage-
geer (Saccharomyces cerevisiae), som dyrkes pa et
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substrat af melasse fra sukkerror eller sukkerroer.
Geeren og dens enzymer deaktiveres ved opvarm-
ning, hvorefter den vaskes og terres. Det feerdige
produkt er et gulligt pulver eller sma flager. Geerfla-
ger er anderledes end geerekstrakt, som er markere
og har en meget kraftigere smag. Geerflager inde-
holder peene mangder glutamat, men ikke sd meget
som geerekstrakt. Geerflager kaldes ogsa ‘nutritional
yeast’. Det er en rig kilde til B-vitamin og alle de
vigtige aminosyrer og anvendes derfor ogsd som
kosttilskud. Geerflager kan opsleemmes i koldt vand.
De udger en god basis for en mild dressing, hvori
geerflagerne udrgres sammen med lidt vineddike og

eventuelt krydderier.

Smag og aroma: Umami. Neddeagtig smag, der minder om par-
mesanost og hvid miso.

Tekstur: Cremet, nér oprert med vand.

Anvendelser: I dressinger eller drysset over gronne retter eller
salater.

Eksempler: Hvid bennesuppe s. 136; Savojkal, kartofler og troffel-
tang s. 144; Grenne asparges s. 154.

Huvis levende geerceller slas i stykker, kan cel-
lernes egne enzymer nedbryde proteinerne inde i
cellerne ved sékaldt hydrolyse, hvorved der frige-
res store maengder fri glutamat. Dette udnyttes
til industriel fremstilling af sdkaldt geerekstrakt.
Geerekstrakt benyttes i stor skala som tilseetning til
industrielt fremstillede fodevarer for at give dem
umami. » Marmite og Vegemite er kommercielle
produkter af geerekstrakt, som er rent veganske.

Den folgende opskrift pa dressing med geerflager
er fra en gammel hippie-café i Florida, hvor den var
en stor succes hos vegetarer og veganere. Dressin-
gen kan anvendes til grenne salater eller som dip
f.eks. til pommes frites eller snacks af ra grgntsager.



Dressing med geerflager

10 g geerflager
(‘nutritional yeast’)

34 dl citronsaft

/3 dl eeblevineddike

1/2dl tamari 1/2 tsk timian og basilikum

/2 dl vindruekerneolie Sort peber

1. Alle ingredienser reres sammen. Krydderierne
kan eventuelt erstattes af torret sgsalat.

2. Hvis man gnsker en tyndere dressing helt uden
olie, kan man rgre geerflager sammen med

risvineddike og fine flager af sgsalat.

Hampefroknas

»Ristede kerner og frg blandet med salt er en
form for knas, der kan anvendes til en lang reekke
gronne retter for at give en interessant mundfe-
lelse. Af mindre storrelser af frg er f.eks. sesam
(»goma-shio) og hampefrs meget anvendelige.

Hampefrgknas

3 spsk hampefre 1spsk tang, f.eks.

1 spsk olivenolie vingetang eller nori

1spsk geerflager 1tsk flagesalt

1. Kom olivenolie pé en pande ved middelhgj
varme, rist hampefrgene, til de er lysebrune,
tilseet geerflager de sidste par minutter, og heeld
freene af pa fedtsugende papir.

2. Rist tangen pé en ter pande, til den er helt tor,
knus den, og vend den sammen med flagesalt i

freblandingen. Seet knaset til side i en lille skal.

Smag og aroma: Salt. Umami.
Tekstur: Tor og granuleret.
Eksempler: Grov mos med kélrabi-bacon s. 98.

Hoisinsauce

Hoisinsauce er en kinesisk sauce typisk fremstil-
les af fermenteret sojabgnnepasta, fennikel, » chili,
»hvidleg og evt. » eddike og sukker.

Hoisinsauce
240 g sojasauce 40 g sesamolie

160 g merk miso 60 g revet ingefeer

60 g honning 8 g torret chilipulver
20 g risvineddike 20 g knust peber
4 sma fed hvidleg

1. Pres hvidlggene, bland alle ingredienserne i en
gryde, og lad veesken koge 1/3 ind til ca. 3 dl.
2. Heeld saucen i et skoldet glas, og luk det.

Smag og aroma: Umami. Sur. Sed. Steerk. Aroma fra hvidleg.

Tekstur: Mork, tyktflydende og let klistret.

Anvendelser: I marinader, til glasering af grentsager, i wokretter
og som dip til rd grentsager.

Eksempler: Bagt spidskal s. 148.

Hvidleg

Hvidleg (Allium sativum) er hyppigt brugt til at
give smag og aroma til plantebaseret mad. Hvidle-
gets aroma kommer frem, nar det knuses eller hak-
kes, hvorved der frigeres et enzym (alliinase), der
nedbryder stoffet alliin til allicin, som vi forbinder
med smagen og aromaen af frisk hvidleg. Varme
nedbrydes enzymet, og den skarpe smag deempes
og bliver mere sgdlig. Hvidleg kan blive blagren, nar
det tilberedes med syre, fordi alliinase reagerer med
aminosyrer og danner sdkaldte polypyrroler, som
giver farve. Ekstrakter af hvidlgg indeholder store
meengder af visse tripeptider, som giver kokumi. Se
ogsa » sort/fermenteret hvidleg.

Smag og aroma: Skarp. Steerk. Kokumi. Hvidlggsaroma (svovl-
forbindelser).

Tekstur: Afheenger af tilberedningen.

Anvendelser: Til neesten alle grontretter.

Eksempler: Tomat i tomat med tekstur s. 108.
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Ingefcer

Ingefeer (Zingiber officinale) anvendes som
krydderi og smagsgiver til al slags mad, ikke mindst
gront. Ingefeer indeholder en reekke aromatiske
olier som gingerol, zingeron, zingiberen og shogaol.
Det er gingerol, som er ansvarlig for den skarpe og
breendende smag. Frisk ingefeer kan bade sur-, salt-
og sadsyltes.

Smag og aroma: Skarp og breendende. Citronagtig aroma.

Tekstur: Spred og treeet som ré.

Anvendelser: Syltet (gari). Kandiseret. I bagveerk. I saucer og
marinader. I dressinger. Som juice.

Eksempler: Agurk med sesam, ponzu, chili og ingefeer s. 142.

- = d_‘f: 1 ¥
Syltet ingefeer (gari)
500 g frisk ingefeer 200 g sukker
1spsk salt Evt. saltet red shiso (»yukari)
375 ml risvineddike

1. Skreel ingefeerredderne, og snit dem i meget
tynde skiver pé et mandolinjern.

2. Forseg at bevare den specielle kontur af
ingefeerrodens szere former. Det er vigtigt at
udfere denne og den neeste proces hurtigt, s
ingefeeren ikke misfarves ved oxidation i luften.

3. Anbring ingefeerskiverne i en skél, haeld
saltet over, og massér saltet grundigt ind i
ingefeerstykkerne med heenderne.

4. Lad ingefeeren std med saltet en times tid i
koleskab.

5. Dreen veesken fra ingefeerskiverne, leeg dem pa
et rent viskestykke, der foldes sammen, og pres
med et let tryk yderligere veeske ud af skiverne.
Anbring derefter ingefeerskiverne i en skal.
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6. Opvarm vineddike og sukker i en lille gryde
under omrgring, indtil alt sukker er oplest, og
vaesken er begyndt at koge.

7. Heeld kogelagen afkelet over ingefzerskiverne.

8. Anbring ingefeerskiverne sammen med lagen i
et skoldet glas, og seet det i koleskab, hvor den
feerdige gari har en holdbarhed péa flere méneder.

9. Hvis man ensker lidt rad farve pa sin gari, kan
man tilfgje noget red shiso eller yukari.

Kapers
Kapers eller kapersbeer er syltede blomsterknop-

per og beer fra kapersbusken (Capparis spinosa). De
umodne sma blomsterknopper syltes med salt og
eddike og bliver til kapers, hvorimod de sterre og
modne frugter bliver til skaldte kapersbeer, som
bedst kendes pé deres storre sterrelse og vedheefte-
de stilk. Syltede kapers kan frituresteges og blive
meget sprode. Kapers har nogen umami-smag og
lidt skarp smag fra isothiocyanat som i » sennep.

Smag og aroma: Salt. Sur. Skarp.

Tekstur: Kapers er saftige og sukkulente. Kapersbeer er hardere
og knasende fra freene.

Anvendelser: I saucer, salater og andre gronne retter.

Eksempler: Gronne asparges s. 154; Saftige porrer s. 204.

Kartoffelvand

Vand fra kogning af kartofler er en skammeligt
overset kilde til umami, iseer nar der bruges gamle
kartofler med skreel og allerbedst kartofler, der lige
er begyndt at spire. Kartoffelvandet indeholder
peene meengder af glutamat, som let kan give uma-
mi-smag til saucer og dampede grontsager. Forskel-
lige kartoffelsorter har forskellig smag.



Smag og aroma: Umami.

Tekstur: Flydende.

Anvendelser: Til dampning af grentsager, i saucer og dressinger.

Eksempler: Rigtig! lagsuppe s. 140; Kartofler af forskellig karak-
ter s. 168.

Katsuobushi

Katsuobushi er en hard filet af bonito, der er
blevet underkastet en omfattende proces med kog-
ning, terring, saltning, regning og fermentering. Pa
grund af den anvendte fisketeknik og selve frem-
stillingsmetoden indeholder katsuobushi ekstraor-
dineert store maengder af inosinat, der giver synergi
i umami-smagen. Fine, tynde flager af katsuobushi

anvendes bl.a. i fremstillingen af »dashi.

Smag og aroma: Umami. Salt. Bitter. Regaroma.

Tekstur: Tor. I form af tynde flager smeltende pa tungen.

Anvendelser: Drys over kolde og varme grontsagsretter, i dashi,
saucer og dressinger.

Eksempler: Dashi s. 306.

Ketchup

Ketchup var oprindelig en geeret kinesisk fiske-
sauce (koe-chiap), som i den moderne version ikke
leengere er baseret pa fisk, men er en tomatpasta
tilsat svampe, » ansjoser, » tomater, » eddike, valned-
der, » syltede grontsager og forskellige krydderier.
Undervejs blev der ogsé tilsat voksende maengder
sukker, hvorved alle fem typer af grundsmag er

repraesenteret.

Smag og aroma: Umami. Salt. Sur. Bitter. Sed.
Tekstur: Tyktflydende, cremet.
Anvendelser: Som dip, i dressinger og saucer.

Koji

Kaoji er et fermenteringsmedium med en mikro-
skopisk svamp, Aspergillus oryzae, hvis enzymer
kan nedbryde stivelse til sukker (iseer glukose),
som er tilgeengeligt for geercellers aktivitet. Herved
dannes en masse forskellige stoffer, bade alkohol
og de smagsstoffer, der giver umami. Man kan selv
fremstille koji af kogte sojabenner, ris, byg eller en
anden slags korn. Massen podes med sporerne af
svampen. Det er besveerligt, men der er heldigvis
en meget nemmere made, fordi der findes et seerligt
produkt, shio-koji, som alene indeholder svampens
naturlige og aktive enzymer og ikke den levende
svamp, og det er kun enzymerne, man har brug for.
Pa grund af saltindholdet holder shio-koji sig i meget
lang tid, op til et &r, endda uden for keleskab, s& man
kan nemt have det ved h&nden, nér det skal bruges.

Shio-koji kan ogsa anvendes som smagstilseetning.

Smag og aroma: Umami. Salt. Gaeret aroma.

Tekstur: Tyktflydende pasta og let granuleret; gullig, flydende
veeske i form af ikitai shio-kaji.

Anvendelser: I dressinger, til marinering, til tsukemono.

Eksempler: Aspargesbroccoli i koji s. 72; Gront i koji s. 124.

Lime-soja-fiskesauce-dressing
Lime-soja-fiskesauce-dressing er en dressing,
som kombinerer grundsmagene sur, sed, umami og

salt med en steerk smag af » chili. Desuden er der
aromastoffer fra » hvidlgg. Saucens smagskarakter
aftheenger af den anvendte fiskesauce, og man kan
med fordel prove sig lidt frem med sammenszetnin-
gen, nar dressingen anvendes til en given ret. Fol-
gende opskrift pa en dressing kan nemt varieres ved
brug af andre citrusfrugter og forskellige krydderier.
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W2 pgs
Lime-soja-fiskesauce-dressing
3 spsk fiskesauce

2 fed hvidleg
Lidt red chili

1dl friskpresset limesaft
1dl sukker

2 spsk japansk sojasauce

1. Hak chili og hvidlgg, tilseet sukker og de vade
ingredienser, og ror det hele sammen.

2. Seet pa kel i et lukket glas; dressingen kan holde
sig leenge pa kel.

Smag og aroma: Sur. Sed. Umami. Steerk. Aroma fra hvidleg.
Tekstur: Flydende. Granuleret.

Anvendelser: Basisdressing til salater og andet gront.
Eksempler: Gratineret aubergine s. 174.

Marmite

Marmite er en varebetegnelse for et geerekstrakt,
der er en klistret, mork pasta med kraftig saltsmag,
der virker som smagsforsteerker med umami og
desuden indeholder store meengder glutamat og
B-vitamin, specielt folsyre (Bg) og B;,. Marmite
fremstilles som en rent vegetabilsk geerekstrakt og
benyttes traditionelt i England til at smere pa bred
og kiks eller til at fremstille en kraftig og neerende
drik ved at opsleemme Marmite i kogende vand. I
Australien fremstilles en pendant til Marmite kaldet

Vegemite, som laves af hydrolyseret glgzeer.

Sl

Smag og aroma: Umami. Geerlugt.
Tekstur: Klistret og sirupsagtig.
Anvendelser: I dressinger, saucer og grentsagspateer.
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Mayonnaise

Mayonnaise er i princippet en emulgeret sauce,
som i modseetning til hollandaise og bearnaise
bruges kold, og den kan udmaeerket opbevares nogle
dage i koleskab. En klassisk mayonnaise laves af
en blanding af vegetabilsk olie og » citronsaft (eller
»eddike), der er emulgeret med seggeblomme,
»sennep og smagt til med salt, » peber og eventuelt
krydderier. Man kan ogsé emulgere ved hjelp af
kogevand fra kikeerter (aquafaba). Mayonnaisen
fremstilles ved at blende seggeblomme og citronsaft
(eller vineddike) sammen, hvorefter olien tilszettes
langsomt under omrering, i begyndelsen blot en
drébe ad gangen. Mayonnaisen skiller, hvis olien
tilseettes for hurtigt, eller der er for lidt vand. I en
god mayonnaise er de smé oliedraber s teet pa hin-
anden, at de giver emulsionen en fasthed og en let
elastisk mundfelelse. Man mader ofte mayonnaise
iform af en variant med » hvidleg, » aioli, som iseer
benyttes til kogte fiskeretter, men ogsa kan bruges
som f.eks. dip til snacks af ré grentsager. En anden
variant er »remoulade, som er en mayonnaise med
hakket »pickles.

Smag og aroma: Salt, sur. Steerk fra sort peber. Aroma fra kryd-
derier.

Tekstur: Cremet og beleeggende.

Anvendelser: Som dip, i saucer og dressinger.

Mirin

Mirin er en sgd risvin med ca. 14 % alkohol. Den
fremstilles af kogt ris, som er podet med »koji, der
omseetter risens stivelse til sukker (iszer glukose)
og proteiner til frie aminosyrer, iseer glutamat, som
giver umami-smag. Derneest geeres. Mirin drikkes
ikke, men bruges til at give umami-smag og sedme i
mad. Mirin indgér ogsé i » ponzu og » sanbaizu.

Smag og aroma: Sgd. Umami.

Tekstur: Flydende.

Anvendelser: Dampning, glasering og karamellisering af grentsa-
ger. I marinader og dressinger.

Eksempler: Ponzu s. 315; Sanbaizu s. 317; ‘Tanglakrids’ s. 320.



Miso

Miso er en geeret masse af sojabgnne og forskel-
lige kornprodukter fremstillet ved hjeelp af » koji. In-
deholder typisk 14 % protein og store maengder frie
aminosyrer, iseer glutamat. Saltindholdet varierer
fra 5% til 15 %. Jo leengere misoen er geeret og lagret,
jo kraftigere smag far den, og jo merkere bliver den.
Shiro-miso er sed hvid miso; aka-miso er rod miso;
miso-zuke er for eksempel grantsager syltet i miso;
misosuppe er en japansk suppe lavet pa »dashi,
hvortil der er tilsat miso. Miso er en vigtig del af det

vegetariske japanske tempelkekken, shojin ryori.

Smag og aroma: Umami, salt. Geeret aroma. Shiro-miso er sed.

Tekstur: Cremet og granuleret, atheengigt af typen.

Anvendelser: I dressinger, marinader og saucer. Dip til ra grent-
sager.

Eksempler: Misosuppe med tang s. 218; Dybstegte auberginer s.
210; Gratineret aubergine s. 174; Broccoli med miso-mayon-
naise s. 122.

Miso-mayonnaise

2 seggeblommer 2 spsk sebleeddike

1tsk miso Salt

1tsk sennep 2 dl neutral olie

1. Alle ingredienser skal have stuetemperatur.

2. Pisk seggeblommer, miso, sennep, eddike og salt
sammen i en dyb skal.

3. Piskolieilidt ad gangen til den snskede

konsistens; forst drabevis, siden som skefulde.

Panko

De specielle flagede, meget terre japanske brad-
krummer, som kaldes panko, er seerligt velegnede til
panering. Panko laves af en speciel slags brad, som
bages ved at lade en elektrisk strom ga igennem en

hvedemelsdej, der har heavet i flere omgange. Det
feerdige bred er let og luftfyldt og har ingen skorpe.
Naér det er blevet terret helt igennem, hevles det i
flager eller formales som mel eller rasp. Pankos seer-
lige, luftige struktur bevirker, at det i en panering
opsuger mindre olie ved friturestegning og dermed
giver en spraodere og lettere skorpe.

Smag og aroma: Sgd.

Tekstur: Tor og knasende.

Anvendelser: Panering til dybstegte grantsager, f.eks. som
tempura.

Eksempler: Bagt spidskal s. 148; Grenne asparges s. 154; Polen-
ta-fritter og blaskimmeldip s. 176; Dybstegte auberginer s.
210; Ansjossauce (bagna cauda) s. 302.

Parmesanost

Parmesanost (Parmigiano-Reggiano) er en hard,
granuleret og ter ost, der fremstilles af en blanding af
ra komeelk og skummetmeelk. Den har lavt saltind-
hold og er lagret i mindst to &r, og under modnings-
processen udvikler osten store meengder af glutamat.
Parmesanost er dermed en af de forarbejdede fade-
varer, som indeholder allermest glutamat, kun over-
ghet af visse » fiskesaucer. Samtidig er parmesanost
en mager ost, fordi den er lavet pd skummetmeelk.
Parmesanost kan ved hjelp af sin kraftige umami
hjeelpe med til at reducere bitterheden i nogle grenne
retter, hvis de samtidig indeholder lidt sedme, som
glutamat kan fremheeve. Parmesanskorper og andre
sma rester fra parmesanost kan opbevares tort og

koges med i supper og saucer og sigtes fra til sidst.

Smag og aroma: Umami. Salt. Bitter.

Tekstur: Fast, ter og granuleret.

Anvendelser: Revet over salater, i dressinger og saucer.

Eksempler: Recycle spinatgratin s. 96; Grenkalspandekage s.
132; Rigtig! logsuppe s. 140; Fettuccine af aubergine s. 166;
Grillede log s. 208.
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Peber

Der findes en raekke @gte typer pebre af sleegten
Piper, f.eks. sort peber (Piper nigrum) og langpeber
(Piper longum). Sort peber er tgrrede hele peberbeer.
De samme peberbeer bliver hvide, hvis de friske beer
leegges i vand, og frugtkedet tages af. Gron peber
(Madagaskarpeber) er de umodne peberbeer. Der
findes ogsé nogle typer ‘ikke-peber’, dvs. nogle, vi
kalder peber, men som ikke hgrer til Piper-sleegten.
Det geelder rosa peber (Schinus molle), alleh&nde
(Pimenta dioica), sansho (Zanthoxylum piperitum),
paradiskorn (Aframomum melegueta) og sichuanpe-
ber (Zanthoxylum simulans). Alle pebre og ‘ikke-pe-
bre’ giver forskellige grader af steerk og breendende
smag, men ellers adskiller de sig ved meget forskel-
lige aromaer. Det er indholdet af stoffet piperin, der
gor sort peber breendende og steerk. Kampotpeber
er en seaerligt aromatisk variant af Piber nigrum, som
iseer er kendt i det cambodianske kgkken.

Sort peber indeholder et par hundrede forskel-
lige stoffer, som giver peberen sin szrlige aroma.
Det stof, som giver den karakteristiske breendende
smag, er piperin, og der er mere piperin i hvid end
i sort peber. Der er ogsa et andet stof i peber, og
det er mere breendende end piperin. Stoffet hedder
chavicin og er en sikaldt isomer af piperin, dvs. det
har samme kemiske formel, men en anden rumlig
geometri. Piperin og chavicin er sikaldte irritanter,
som virker pa huden og slimhinderne ved en ke-
misk pavirkning (kemestesi), der medforer irritati-
on, smerte og potentiel skadevirkning p4 celler og
veev. Peber giver altsa ikke en rigtig smag, men en

breendende og irriterende mundfolelse.

Smag og aroma: Steerk, breendende. Forskellige aromaer.

Tekstur: Afheengig af anvendelse.

Anvendelser: Smagsgiver (breendende steerk) i dressinger, saucer
og marinader.

Kampotpeber har en helt speciel aroma, der kan
udnyttes til at lave en pebersauce, der er velkendt
fra det cambodianske kekken, og som kan give
velsmag til gronne retter, se f.eks. Gron frikassé s.
116 og Grent i koji s. 124. Pebersaucen kan virke lidt

314 Smagshylden

rustik, men den er genial som dyppelse, der serve-
res ved siden af en ret som personlig portionering

til grentsager.

Kampotpebersauce
Y4 dl sorte kampotpeberkorn %4 dl geerflager
12 dl frisk limesaft 2 g knust havsalt

og skal af limen

1. Knus peberkornene i en morter eller
krydderikveern.

2. Rist geerflagerne pa en tor pande, til de er
lysebrune.

3. Riv skallen af limen med en microplane, og pres
saften ud.

4. Bland det hele sammen med havsalt, og seet det
pa kel, klar til brug.

Rosa pebersauce
25g brun farin 1tsk fiskesauce af god kvalitet
25 g dijonsennep 1/2 tsk risvineddike
1g knust rosa peber 2 tsk sojasauce

V4 dl rapsolie (neutral olie)

1. Ror alle ingredienser sammen.
2. Seet dressingen pa kel, til den skal bruges, f.eks.
til Gravad gulerod s. 196.

Pesto

Pesto er en puré eller en sauce, som ogsé er en
emulsion med olie. Den klassiske italienske pesto
laves ved at stede frisk basilikum, » hvidleg og
pinjekerner sammen og rere blandingen i oliven-
olie, eventuelt sammen med » parmesanost. Plan-
tedelene er partikler, som er store nok til, at man
kan tygge pa dem, men sma nok til, at pestoen har
en sammenhangende og bled mundfelelse og kan
smeres pa bred eller fordeles over maden. Tang er
velegnet som ingrediens til en gren pesto, og man
kan med fordel bruge forskellige arter. Nedenfor er

en opskrift pa tangpesto fra Anita Dietz.



Pesto med tang

1 avocado Lidt frisk persille

ller frisk spinat
20 g torret tang (evt. blanding erer sk spina

af for eksempel sukkertang,

savtang, vingetang, fingertang) 2 spsk olivenolie

1redleg Salt og peber
1fed hvidleg 50-100 g graeskarkerner
20 g kapers

1. Kog tangenivandi10 min.
Blend det hele i en blender eller kekkenmaskine.
3. Tilseet inden servering nogle hele

graeskarkerner, s pestoen far lidt bid.

Smag og aroma: Let bitter. Umami. Sur. Aromastoffer fra de
forskellige ingredienser.

Anvendelser: Som dip.

Tekstur: Cremet, olieagtig og granuleret, athsengigt af tilbered-
ningen.

Peberrod-persillepesto med kapers

30 g persille 3-5g peberrod
(ca. 2d], inden man hakker) .
1dl olie
1fed hvidleg 1 nip salt
40 g kapers

1. Hak persille groft, skeer hvidleg i mindre stykker,
riv peberrod, og blend det hele med kapers og
olie.

2. Smag til med salt.

Smag og aroma: Salt. Steerk. Syrlig. Persillearoma.
Tekstur: Blgd. Granuleret.

Anvendelser: Som dip og dressing.

Eksempler: Recycle spinatgratin s. 96.

Pickles

Pickles er en traditionel form for syltede greont-
sager. Pickles er en gron ingrediens eller et tilbehar
i sig selv, men kan ogsa bruges til at give smag
og tekstur til andre grgnne retter. Et eksempel er
agurk. Normalt benyttes en lille art, som kaldes
drueagurk eller sylteagurk, hvorimod den sto-
re salatagurk bruges til agurkesalat. Der findes i

princippet to forskellige méader at tilberede syltede
drueagurker pa. Den ene involverer fermentering,
dvs. meelkesyrefermentering, og den anden er mere
at betragte som marinering. Store sylteagurker kan
skreelles og marineres, hvorefter de kendes under
navnet asier, og de krydres typisk med peber og
dild. I det franske kekken er der en seerlig méade at
lave syltede, smé agurker pa i form af cornichoner,
som er sursyltet med estragon. Se ogsa »tsukemono
og »syltede greontsager.

Smag og aroma: Sur. Salt. Evt. sed og krydret.
Tekstur: Spred og saftig.
Anvendelser: Som tilbeher. I salater.

Ponzu

Sure marinader justeret med sedme og uma-
mi-smag gar godt sammen med greontsager. Det
japanske kekken er mester i sddanne marinader,
og der er seksten traditionelle marinader, hvori
der indgar risvineddike (su). To af dem, ponzu og
sanbaizu, er seerligt velegnede. Nedenfor er givet
opskrifter pa nogle standardportioner, som kan
gemmes i lang tid pa flaske, til de skal bruges. Begge
baserer sig pa en »dashi, som er en japansk sup-
pefond, der laves af et ekstrakt af konbu-tang (se
»tang) og et fiskeprodukt kaldet » katsuobushi.
Ponzu og sanbaizu Ca. 215ml
4 spsk japansk sojasauce 1spsk risvineddike

6 spsk yuzu-saft
(eller citronsaft)

3 spsk dashi

2 tsk mirin

1. Bland alle ingredienser sammen, og resultatet er
ponzu.

2. Undlad yuzu (eller citronsaft), og resultatet er
sanbaizu.

Smag og aroma: Umami, sur, salt. Citrus-aromastoffer fra yuzu.

Tekstur: Mork, letflydende.

Anvendelser: I dressinger, marinader, saucer.

Eksempler: Agurk med sesam, ponzu, chili og ingefeer s. 142;
Salat af nyrebenner og tsukemono s. 43.
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Remoulade

Remoulade er en variant af » mayonnaise med
forskellige hakkede » syltede grantsager (pickles),
f.eks. »tsukemono. Hermed kombinerer en remoula-
de det cremede fra mayonnaisen med det sprade og
knasende fra grontsagerne. Spises typisk som en

kold sauce.

Smag og aroma: Sur. Umami.

Tekstur: Cremet med granuleret tekstur af de findelte grontsager.
Anvendelser: Som sauce og dressing.

Eksempler: Dansk tsukemono: en variation af smerrebred s. 90.

Ristede kerner og fro

Kerner og fre af solsikke, greeskar, sesam, cas-
hew og pinje har velsmagende olier og bliver sam-
tidig knasende sprade, nér de ristes. De kan veere
med til at lofte en grontsagsret, som mangler lidt
spredhed og aroma. Simring af f.eks. greaeskar-, sol-

sikke- og pinjekerner i » sojasauce tilfgrer umami.

Smag og aroma: Aromatiske olier. Evt. umami.

Tekstur: Knasende og sprad.

Anvendelser: Pa tilberedte og ra grentsager.

Eksempler: Recycle spinatgratin s. 96; Tomat i tomat med teks-
tur s. 108; Sede kartofler s. 192.

Sojagraeskarkerner/sojasolsikkekerner

2 dl greeskarkerner Lille smule olie

eller solsikkekerner X
12 dl sojasauce

1. Heeld kernerne pé en kold pande med lidt olie,
varm op pa middel, og hold varmen her, til alle
kerner er puffede.

2. Tilfer sojasauce, rer rundt, og lad kernerne
afdryppe pa papir, til de skal drysses pé en ret

lige for servering.
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Tamarinde-cashewngdder
100 g cashewnedder
1dl vand

5g havsalt

1spsk »tamarindesauce

1. Kog vand, salt og nedder op, lad nedderne
treekke i 20 min, og sigt veeden fra.

2. Vend nedderne med tamarindesauce, og leeg
dem pé en bageplade med bagepapir.

3. Bag nedderne ca. 20 min i ovn ved 140°C, og
vend dem et par gange undervejs.

4. Nodderne kan opbevares leenge i en teetsluttende
batte, og de er gode til mange ting, f.eks. Bagt
spidskal s. 148; Sellerisalat s. 200.

Saltede, rogede jordnadder

100 g saltede jordnedder Rygesmuld

1. Leeglidt rygesmuld i bunden af en ‘Kasper
Raghat’ eller en gammel gryde, leeg en rist over,
leeg bagepapir pa, og leeg jordnedderne dér.

2. Ryg dem ved svag varme i 10 min. Rist dem péa

en ter pande, til de er gyldne.

Rouille

Rouille er en sauce, som kan vzere tyknet med
bredkrummer eller skorper af gammelt bred. Rouille
laves ved at rgre olivenolie med » chili eller cayenne-
peber, knust » hvidlgg og safran, hvori der opblades
brgdkrummer. Der findes ogsé opskrifter, hvor en
rouille laves som en form for » aioli, hvori der er blan-

det udblgdt gammelt brad og cayennepeber.

Smag og aroma: Kokumi. Steerk. Hvidlggsaroma.
Tekstur: Cremet og let granuleret.
Anvendelser: I supper og pa bred.



Sake

Sake er risvin, som fremstilles ved fermentering
af kogt, poleret ris ved brug af » koji, som indeholder
enzymer, der kan nedbryde stivelse til sukker og
proteiner til frie aminosyrer, hvorved der fremkom-
mer sedme og umami. En geerkultur omdanner
sé sukkeret til alkohol. Beermen fra sakebrygning,
sake-kazu (se »beerme), kan bruges til at marinere
grontsager i. Madsake er en ringere kvalitet af sake,
der er beregnet til madlavning og ikke til at drikke.
Sake er meget mere brugt i det japanske kekken end

ol og vin i det vestlige.

Smag og aroma: Sedlig. Umami. Vines.
Tekstur: Flydende.
Anvendelser: Dampning af grentsager. I marinader og dressin-

ger.

Eksempler: Tsukemono-basislage s. 322.

Salsa verde

Salsa verde er en gron, krydret sauce velkendt
fra det mexicanske kgkken. Fremstilles traditionelt
af tomatillo (Physalis spp.) og » chili enten ved at
blende de ré ingredienser, ved at koge og blende
ingredienserne eller ved at riste de ra ingredienser,
som derefter blendes. I nogle tilfeelde tilseettes olie
til den feerdige salsa verde. Andre versioner omfat-
ter persille, »lag, » hvidleg, » ansjoser, » kapers og
olivenolie, evt. tilsat » sennep. Ansjoser, kapers og

hvidleg tilferer umami og kokumi.

Smag og aroma: Sed, steerk. Evt. umami og kokumi.
Tekstur: Afheengig af tilberedningsmetode.
Anvendelser: I saucer og supper. Som dressing og dip.

Sanbaizu
Sanbaizu er en marinade lavet af »dashi og
risvineddike (» eddike). Se ogsé »ponzu.

Smag og aroma: Umami, sur, salt.
Tekstur: Merk, let flydende.
Anvendelser: I dressinger, marinade og saucer.

Sansho

Sansho er en japansk type af peber (Zanthoxylum
piperitum), som ikke er sgte peber og minder i smag
om den kinesiske sichuanpeber. Sansho benyttes i
det japanske kakken iszer til at give modspil til aro-
maen af fedtstoffer, men kan ogsa anvendes som et
aromatisk tilbeher til grgnne retter. Aromaen min-
der om mynte og basilikum med et anstrag af la-
krids. Bruges bade torret og som syltet i » sojasauce.
Sanshos steerke smag er mere subtil og aromatisk
end sort » peber og » chili. Indgér i krydderiblandin-
gen »shichimi. Umodne sansho-peberbeer kan f.eks.

sojamarineres.

2 . -
Smag og aroma: Steerk. Breendende.

Tekstur: Afheengig af anvendelse.
Anvendelser: I saucer og dressinger. Sammen med marinerede

svampe.

Sennep

Sennep fremstilles af freene fra sennepsplanter.
Der findes bade hvide/gule (Sinapis alba), brune
(Brassica juncea) og sorte sennepsfre (Brassica
nigra). Freene males groft eller fint sammen med
vand, eddike, salt og i nogle tilfeelde sukker. Visse
proteiner i sennepsolien virker til at emulgere blan-
dingen, s den bliver en lind masse. Ved knusningen
af sennepsfreene danner et enzym isothiocyanater,
som giver den steerke, breendende og irriterende
mundfalelse af sennep. Jo mere sur senneppen er,
jo leengere holder den steerke smag sig. De morke
sennepsfre giver en steerkere sennep end de lyse.

Smag og aroma: Skarp, breendende, irriterende, steerk.

Tekstur: Cremet eller granuleret.

Anvendelser: I dressinger.

Eksempler: Aioli s. 302; Frugteddikemarinade s. 307; Sellerisalat
s.200.
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Shichimi

Schichimi er en seerlig japansk krydderiblanding,
der typisk bestar af »sansho, sesamfrg, red » chili,
torret » ingefeer, ao-nori (gren tangart som sgsalat),
»yuzu-skreel og hampefre. Der er dog forskellige
lokale variationer i sammensaetningen af shichimi,
men altid syv slags ingredienser.

Smag og aroma: Umami. Steerk og skarp. Sur. Aromatiske olier.

Tekstur: Tor og evt. knasende.

Anvendelser: Som generelt krydderi. I saucer, marinader og
dressinger.

Skaldyrspulver

Skaldyrspulver kan laves af terrede rejer, mus-
linger eller strandkrabber. Muslingepulver frem-
stilles ogsé af indkogt kogevand fra blamuslinger
(Mytilus edulis). Hele hoveder af rggede rejer kan
torres og pulveriseres i en kaffemolle til rejepulver.
Sammen med kartoffelvand eller jus fra solmodne
tomater giver dette ragede rejepulver en fantastisk
»dashi, der nu har en let rgget smag, som minder
om »katsuobushi. Skaldyrspulver kan fungere som
en slags suppepulver, der kan opsleemmes i vand.
Skaldyrspulver giver umami-smag fra skaldyrenes
indhold af inosinat.

Smag og aroma: Umami. Salt. Marin aroma. Evt. reget.

Tekstur: Tort pulver.

Anvendelser: Til fremstilling af suppe og dashi. I saucer og
dressinger.

Skinke (lufttorret og fermenteret)
Luftterret bjergskinke findes i to typer fra hen-

holdsvis svin af hvid landrace og sortfodssvin (pata
negra). Pata negra, som ogsa kaldes jamdn iberico de
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bellota, er den mest eftertragtede, fordi den kommer
fra svin, som fouragerer i de spanske og portugisi-
ske skove. Svinene spiser store mengder agern, og
fedtstofsammensaetningen af deres ked afspejler de
vilde frugters indhold af umszettede fedtsyrer. Fedtet
bliver derved mere flydende og teksturen af skinken
mere behagelig. Under lagringen medvirker skim-
melsvampe til at konservere skinken og udvikle
smags- og aromastoffer. Der skal kun fa tyndtskéar-
ne skiver eller sma terninger af lufttgrret skinke

til at give god umami til en gren ret, f.eks. en gren
salat. Rester fra luftterrede skinker som fedt, sma
knogler og skind kan opbevares tort og koges med i

grontsagssupper eller fryses og rives som krydderi.

Smag og aroma: Umami. Sed.

Tekstur: Afheenger af udskeeringen. Fedtet er smeltende i mun-
den.

Anvendelser: Pa salater.

Eksempler: Grillede log s. 208.

Sojasauce

Sojasauce fremstilles ved en gzeringsproces
af sojabegnner, hvede og eventuelt andre kornsor-
ter som ris og byg i forskellige forhold, som forer
til forskellige smagsnuancer. Hvede og ris giver
sojasaucen mere sgdme. Saltindholdet er hgjt,
14-18 %. Hemmeligheden bag brygningsprocessen
er fermenteringsmediet »koji. I denne meget salte
oplesning opstér enten spontant eller tilfares en
geerkultur og meelkesyrebakterier, som trives godt i
den salte oplesning. Enzymernes og mikroorganis-
mernes aktivitet nedbryder fedtstoffer og protei-
ner, og der dannes store maengder af glutamat og
dermed umami-smag. Som smagsgiver til gronne
retter er japanske sojasaucer langt at foretrackke
frem for f.eks. kinesiske, fordi de er mere lette, min-
dre viskese, mere delikate og mindre sgde.

Smag og aroma: Umami. Salt. Aroma og smag fra Maillard-for-
bindelser.

Tekstur: Mork, letflydende.

Anvendelser: Som dip, i marinader og i dressinger.

Eksempler: Ponzu s. 315.



Sort/fermenteret hvidlog

Selv om sort hvidleg kaldes fermenteret hvid-
log, sker forvandlingen af de friske » hvidlaeg ikke
ved fermentering, men formodentlig ved s&kaldte
lavtemperatur-Maillard-reaktioner, som giver de
karakteristiske marke og sorte bruningsprodukter.
Sorte hvidleg fremstilles ved at opbevare hele hvid-
log ved 60-80°C ved en fast luftfugtighed (70-80 %)
i adskillige uger. Ved denne proces bliver hvidlaget
helt sort, og den skarpe hvidlggssmag @ndres til en
mild, lidt syrlig, sad og behagelig, afrundet smag
med strejf af balsamicoeddike og tamarinde. Sam-
tidig eendres teksturen til en bled, cremet og lidt
voksagtig konsistens, som er med til at understrege
hvidlegets karakteristiske kokumi-smag. Log og
porrer kan tilberedes pd samme maéde.

Smag og aroma: Kokumi. Umami. Mild, lidt syrlig, sed og behage-
ligt afrundet smag med strejf af » balsamico og » tamarinde.
Smag og aroma fra Maillard-forbindelser.

Tekstur: Bled, cremet og lidt voksagtig.

Anvendelser: Tilbeher til eller hakket og drysset over grenne
retter. Most og fordelt i en dressing. Kan anvendes i stedet for
oliven i Sede kartofler s. 192.

Svampe (marinerede)

Champignon eller andre friske eller torrede
svampe marineres ilidt » sojasauce eller » fiskesauce
og kan evt. inden brug smages til med » peber og
»citrussaft. En god kombination er med syltede
»sansho-peberbzer. Kan steges, bages eller anvendes
ramarineret i gronne salater. Se ogsa » svampepul-

ver og -salt.

Smag og aroma: Umami. Salt. Evt. syrlig og steerk.
Tekstur: Bled og sukkulent.

Anvendelser: I gronne salater. Stegt. Bagt.
Eksempler: Gule zerter-hummus med timian s. 216.

Svampepulver og -salt

Svampe som f.eks. shiitake, trompetsvamp,
karljohan eller andre merke svampe kan skeeres i
mindre stykker og terres i dehydrator eller i ovn ved
svag varme. De torrede svampe knuses og blandes
med flagesalt. Ved terringen koncentreres smagen,
og der udvikles en kraftigere umami-smag, iseer i
shiitake.

Smag og aroma: Umami. Salt.

Tekstur: Tor og granuleret.

Anvendelser: I dressinger, marinader, saucer og supper.
Eksempler: Gule srter-hummus med timian s. 216.

Syltede grontsager

Syltede grontsager, f.eks. asier, agurker, greeskar
eller cornichoner, hvad enten de er salt-, sur- eller
sedsyltet, opbevares i lage og kan hurtigt bringes i
spil i forbindelse med grenne retter. Se ogsa » pick-

les og »tsukemono.

Smag og aroma: Sur. Salt. Sed. Umami. Evt. krydret.
Tekstur: Knasende, sprad.
Anvendelser: I gronne salater, i remoulade og relish.

Tahin

Tahin (tahini) er en pasta lavet af formalede
sesamfrg. Sesamfrg er meget olieholdige, og da de
har et stort indhold af antioxidanter, bliver froe-
ne og tahini ikke harsk. Sesamfrg indgér i mange
mellemgstlige og asiatiske sede sager. Da sesam-
frg indeholder lidt frit glutamat, kan tahin tilfere
moderat umami til f.eks. dressinger. For at forsteer-
ke umami-smagen kan dressinger med tahin med
fordel kombineres med f.eks. Worcestershire sauce

eller miso.

Smag og aroma: Umami. Neddeagtig. Som ristet kaffe (furfuryl-
thiol).

Tekstur: Olieagtig. Cremet.

Anvendelser: I dressinger.

Eksempler: Bagte rodfrugter s. 198; Dybstegte auberginer s. 210.
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Tamarindesauce

Tamarinde er en syrlig, sed og klistret, kon-
centreret masse, som udvindes af frugterne fra et
tropisk beelgfrugttrae (Tamarindus indica) og indgar
som ingrediens i Worcestershire sauce og f.eks. i
indiske karryretter og chutney.

Tamarindesauce

21/2 dl lunken vand

200 g tamarindemasse i blok

1. Heeld lunken vand over tamarindeblokken, og
lad den sté 15 min.

2. Regr tamarindemassen med vandet, og pres den
gennem en sigte.

3. Opbevar tamarindesaucen i et lukket glas.

Smag og aroma: Sur, sed. Ristet smag. Aromatisk.
Tekstur: Klistret som masse.

Anvendelser: Som smagsgiver i saucer og syltede sager.
Eksempler: Tamarinde-cashewngdder s. 316.

‘Tanglakrids’

Brun tang, f.eks. sukkertang (Saccharina latissi-
ma), fingertang (Laminaria digitata) eller allerbedst
konbu (Saccharina japonica) kan tilberedes, s den
far tekstur som bled lakrids med masser af uma-
mi-smag. Opskriften nedenfor er ret rummelig over
for variationer, hvorfor der ikke er angivet méal og

veegt. Produktet kaldes p& japansk konbu tsukudani.

‘Tanglakrids’

Terret brun tang (f.eks. konbu,
sukkertang, fingertang)

Shiitake-pulver

Salt
Sojasauce Rismel
Mirin eller sukker Evt. salmiak

1. Bled de terrede tangblade op i lidt koldt vand.
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2. Simr bladene i en lille times tid i lidt vand med
lidt sojasauce, shiitake-pulver og mirin (eller
sukker). Lagen ma ikke koge tor; supplér med
mere vand undervejs, om nedvendigt.

3. Lad tangbladene torre et par timer pa madpapir,
og dup det mest slimede vandlag af.

4. Skeer bladene ud ileengder pa 5-10 cm.

5. Lav en blanding af salt og rismel (evt. lidt
salmiak, hvis man vil lave et produkt, der minder
om salt-salmiaklakrids), og placér blandingen i
en rummelig plastikpose. Man kan evt. undlade
dette punkt og det neeste, hvis man ensker
‘tanglakrids’ med en klistret mundfelelse.

6. Ryst tangbladene med blandingen i posen, sa
alle flader er deekket af et tyndt lag af pulver (s&
de ikke klistrer til hinanden).

7. Klip de feerdige blade op i passende stykker.

Smag og aroma: Umami. Salt.

Tekstur: Som bled lakrids.

Anvendelser: Som snack. Pa grenne salater.
Eksempler: Gulergdder og ‘tanglakrids’ s. 162.

Tangpulver/-granulat

Tang kan anvendes som salt og som smagsfor-
steerker i form af et terret og granuleret pulver, der
kan fremstilles af en enkelt eller en blanding af for-
skellige arter, badde rede, gronne og brune. Torrin-
gen foregér typisk ved omkring 40°C, hvorved farve
og vitaminer tager mindst skade. Hvis den torrede
tang opbevares i en luftteet indpakning eller i et glas
med teet 14g, holder den sig i arevis.

Smag og aroma: Umami. Salt. Bitter.
Tekstur: Ter og granuleret.



Anvendelser: Som strgsalt eller krydderi. I bagveerk, dressinger,
marinader, supper og saucer.

Eksempler: Grov mos med kélrabi-bacon s. 98; Hampefrgknas
s.309.

Tomat (solterret, pasta)
Den mest koncentrerede tomatsmag fas i form
af terrede, solmodne tomater eller tomatpuré.

Smag og aroma: Umami. Sed.

Tekstur: Sej og fast eller granuleret pasta.

Anvendelser: I gronne salater. I saucer, supper, marinader og
dressinger.

Eksempler: Fettuccine af aubergine s. 166; Tomat- og urtesauce
(langtidsbagt) s. 321.

Tomat- og urtesauce (langtidsbagt)
Ved langtidsbagning af solmodne tomater kon-
centreres umami-smagen betragteligt. Hvis man i
en séddan sauce medbager hakkede grontsager og ur-
ter, tilfgjes en granuleret tekstur, s& smagsindtryk-
ket af en sddan langtidsbagt tomat- og urtesauce
naesten kan forveksles med en sauce bolognese.

Langtidsbagt tomat- og urtesauce
4 fed hvidleg

1 chili

1kg gront, for eksempel
log, bladselleri, persillerod,
gulerod og porre

2 kg meget modne tomater En masse frisk timian
uden skind. Fladede tomater
af god kvalitet fra dase eller

glas kan ogsé anvendes

4-5 laurbzerblade
50 g tomatpasta
1dl olivenolie Salt og friskkveernet peber

1. Kor grent, hvidleg og tomat igennem en
kedhakker, og aktiver massen i varm olivenolie i
en passende gryde.

2. Fjern de storste stilke fra timianen, hak den,
og tilseet den sammen med tomatpasta og hele
laurbzerblade.

3. Tildeek gryden med bagepapir og teetsluttende
1&g, og bag igennem pé komfur eller i ovn ved
meget svag varme - jo leengere tid, jo bedre
resultat, for eksempel 3-4 timer i ovn ved 140°C.

4. Smag til, og gem i passende portioner i sylteglas
pa kel eller pa frost.

5. Néar tomatsaucen skal bruges, varmes den op til
kogepunktet og piskes med godt, friskt, rigtigt
smer — jo mere smer, jo rundere smag. Smag til
med for eksempel en handfuld friskhakket salvie.

6. Servering: Med pasta og revet Parmigiano-
Reggiano.

Smag og aroma: Umami. Sed. Kokumi.
Tekstur: Cremet og granuleret.
Anvendelser: Saucer og dressinger. Til pasta.
Eksempler: Gron lasagne s. 194.

Trofler

Naér de sorte trgfler er modne og parate til at
sprede deres sporer, udsender de en meget kraftig
moskusaroma. Deres smag er jordagtig og lidt svov-
let (fra stoffet dimethylsulfid) med noter af sede
frugter. De friger deres aroma, nar de opvarmes, og
tilseettes derfor allersidst til en varm ret. Sommer-
trefler (Tuber melanosporum) har en mildere aroma
og smag end vintertrefler (Tuber aestivum), som
har en dyb og kraftig smag. De hvide trefler (Tuber
magnatum) har en fyldigere smag end de sorte og
en mere skarp og bitter, men alligevel ret subtil og
aromatisk smag, hvilket gar dem mere eftertragtede

(og meget dyrere) end sorte trefler.

Smag og aroma: Umami. Moskus. Jordagtig, sedlig og lidt svovlet
(sorte). Skarp og bitter (hvide).

Tekstur: Fast og let knasende.

Anvendelser: Revet over hvide asparges og kartofler.

Eksempler: Kartoffel med friskost og ra svampe s. 190.

Tsukemono

Tsukemono er en form for konserverede og »syl-
tede grontsager tilberedt ved japansk-inspirerede
teknikker. Tilberedningen omfatter anvendelse af
ingredienser som salt, sukker, » eddike, alkohol og
krydderurter samt metoder som terring, fermen-
tering og marinering i salt og syre. Som udgangs-

Smagshylden 321




punkt kan man til marineringen bruge en basislage
(se nedenfor), som kan smages til alt efter behov.

\

Smag og aroma: Sur. Salt. Sed. Evt. fermenteret aroma.
Tekstur: Sprad. Knasende.

Anvendelser: Spises, som den er. I salater, remoulade og relish.
Eksempler: Aspargesbroccoli i koji s. 72; Glaskal-tsukemono s. 92.

Tsukemono-basislage

5dlvand 1tsk citronsaft
17,5 g havsalt 5¢ konbu-tang
10 g sukker

1. Bland vand, salt, sukker og citronsaft sammen,
og blend eller kog op, til alt salt og sukker er
oplest. Laeg konbu-tangen i.

2. Afkel lagen, og opbevar den i keleskab indtil
brug.

3. Krydr lagen efter behov, f.eks. med peberkorn,
sake, vineddike, ponzu, citrussaft, krydderurter
osv.

4. Heeld lagen over de torrede grgntsager, som skal
marineres til tsukemono, sa de er helt daekket.

Verjus

Verjus betyder ‘gron saft’ og fremstilles ved ind-
kogning af modne druer til en sirupsagtig juice, som
er lidt besk, sad og sur og med en gron aroma. Kan
i en vis udstreekning erstatte surt som »eddike og
»citronsaft. » Balsamicoeddike kan i princippet ses

som en langvarig fermentering af verjus.

Smag og aroma: Sur. Sed. Besk. Grgn aroma.
Tekstur: Gron. Tyktflydende.
Anvendelser: I saucer og deglaseringer.
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Vinaigrette

Vinaigrette er en kold, ikke-tyknet sauce eller
dressing, som er en blanding af olie, der piskes i
vineddike (» eddike), tilsat salt, » peber og eventuelt
forskellige krydderier. Den kan varieres, atheengigt af
hvad den skal bruges til, ved at tilseette for eksempel
»sennep, »citronsaft eller » tomatpuré. I sin simple-
ste form er en vinaigrette ikke emulgeret, og olie og
vineddike skiller delvis fra hinanden. Nér en vinaig-
rette rystes, tykner den lidt, fordi olien sl&s i mindre
dréber. Nar den stér et stykke tid, skiller den igen, og
den skal derfor altid rystes, for den skal bruges.

Smag og aroma: Salt. Sur. Evt. krydret og steerk.
Tekstur: Flydende, evt. med olien skilt fra.
Anvendelser: I dressinger.

Vincotto

Vincotto har italiensk oprindelse, og ordet bety-
der ‘kogt vin’. Det er en mork og sed, tyktflydende
vaeske eller pasta. Vincotto minder lidt om »balsa-

micoeddike, men er mindre sur.

Smag og aroma: Sgd. Karamelsmag.

Tekstur: Tyktflydende, evt. pasta.

Anvendelser: I salatdressinger. Til kogte grentsager.
Eksempler: Radicchio s. 134; Blomstrende squash s. 156.

Worcestershire sauce

Worcestershire sauce kaldes ogsé engelsk sauce
og var oprindelig en form for geeret ansjossauce
og dermed i familie med den klassiske, romerske
fiskesauce » garum. Indeholder » ansjoser, vineddi-
ke, melasse, salt, sukker, »tamarinde, »lag, » hvidleg
og evt. andre krydderier, f.eks. » sojasauce, nelliker,
»citroner, » pickles og » peber. Man kan med fordel
have en kraftig reduktion af Worcestershire sauce
liggende i en pipette klar til brug.

Smag og aroma: Umami. Salt. Sed. Sur. Aroma fra de anvendte
krydderier.



Tekstur: Mork og let tyktflydende.

Anvendelser: Som dressing.

Eksempler: Radicchio s. 134; Blomstrende squash s. 156; Citrus-
dressing s. 306.

Yukari (saltet rod shiso)

I det japanske kakken findes et helt arsenal af
torrede ‘krydderiblandinger’, sékaldt furikake, der
kan drysses over f.eks. ris og grantsagsretter for at
give smag, ikke mindst umami. Furikake indeholder
typisk ristet » tang, sesamfrg, » chili, »yuzu-skreel og
torrede » fiskeflager. En seerlig form for furikake er
yukari, som er lavet af granulerede og terrede blade
af krydderurten rad shiso (Perilla frutescens) med
salt.

Smag og aroma: Salt. Perilla-aroma.

Tekstur: Granuleret.

Anvendelser: Krydderdrys. Ved syltning af blommer og ingefeer.
Eksempler: Syltet ingefeer (gari) s. 310.

Yuzu

Yuzu er en lille japansk citron (Citrus junus) med
en mere aromatisk og sofistikeret smag og aroma
end f.eks. » citron og lime. Den bedste smag og
aroma sidder i skallen. Saften er mere bitter. Indgar

bl.a. i »ponzu og krydderiblandingen » shichimi.

Smag og aroma: Sur. Helt szerlig aroma.
Tekstur: Afheenger af tilberedning.
Anvendelser: I dressinger, marinader og saucer.
Eksempler: Ponzu s. 43.

Za'atar
Za'atar er en mellemestlig krydderiblanding
iseer kendt fra Paleestina og Den Arabiske Halvg.

Blandingen har meget bred anvendelse i det gronne
kokken.

Za'atar

1/2 dl sesamfre 1/2 tsk havsalt
2 tsk korianderfro 1/2 tsk timian
/2 dl sumak Lidt terret chili efter smag

1tsk terret oregano

1. Rist sesam- og korianderfra pé en ter pande, til
de er lysebrune.
Kveern frgene i en krydderikveern eller morter.

3. Bland med resten af ingredienserne, og smag til,
om syre-salt-balancen er i orden.

4. Leegiluftteet glas.

Smag og aroma: Salt. Sur. Neddeagtig. Aroma fra krydderurter-
ne.

Tekstur: Tor. Granuleret.

Anvendelser: I dressinger. P4 grontsager. P4 friskbagt bred.

Eksempler: Couscous s. 138; Grov mos med kélrabi-bacon s. 98.

Osterssauce

En rigtig osterssauce fremstilles ved langsom
indkogning af det vand, hvori man har kogt esters.
Hermed fremkommer en karamelliseret, brunlig
veeske, som ikke tilseettes salt. Nogle kommercielle
gsterssaucer er dog lavet af gstersessens i vand,
som tyknes med majsstivelse, farves med karamel
og tilseettes salt og MSG.

Smag og aroma: Umami. Salt.

Tekstur: Lysebrun og letflydende.

Anvendelser: I dressinger.

Eksempler: Ristet spinat, mungbgnner og judaserer s. 102.
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