Det roliga med att fermentera
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1. Ganget
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1.1 Grundkunskap

Utdrag fran tidning ATER

Hej, idag har morétterna statt i tva veckor och ska in i kylen. Jag
tog bort en vit belaggning pa toppen som kan uppsta. Det luktar
syrligt ock gott. Jag bytade burk ocksa. Nu ska den sta i kylen i
tv& veckor ¥
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2. Kimchi

KIMCHI PA SALLADSKAL ELLER VITKAL

| Korea gors kimchi pa hel eller halverad kal som skirs upp forst vid
servering. Vill du istéllet syra i mindre burkar eller kommer att férvara
kimchin i burkar kan det vara bra att grovhacka kalen fran borjan.

Jag anvénder en blandning av chili och paprika, torkad och mald, for
att skapa nagot som liknar gochugaru, det koreanska chilipulvret som
oftast anvénds. Det dr bade starkt och sott. Det gar bra att anvinda
rikligt med chili eller vildigt lite chili. Farsk chili gar ocksa bra.

10 kg salladskal eller vitkal (eller en blandning)

Dag 1: grovhacka och tdck med en saltlag p 7 %.
Dag 2: skélj kalen.

| mortel eller matberedare, gér en kryddblandning pa:
3 kg daikon

400 g ingefira

300 g vitidk

1-2 dl chili- och paprikapulver

2-3 msk salt

Strimla eller hacka i smastavar:

2 kg daikon

2 kg morot

3 purjoldkar eller en stor bunt grisldk/kinesisk graslok
Blanda alia ingredienser och pressa ner i fermenteringsbehallaren -

banka inte och pressa inte for hart. Ligg pa en vikt eller tallrik och
satt pa lock och vattenlas.

Kimchi pa salladskal gar mycket snabbt och kan sattas in i kylen
redan efter 2-3 dagar. Anvinder du mycket eller enbart vitkal fir den
gdrna sta langre - upp till 14 dagar i rumstemperatur. Det bista r att
smaka da och da for att hitta den smak och konsistens du gillar bast.

Kimchin mér bra av att lagras i tva till tre veckor innan den l3ggs pa
burk och konsumeras.
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3. Surkal

3.1 Surkal med och utan apple
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3.2 Lila Surkal
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4. Ingeféara paron
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5. KastanjeSoppa
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6. Fermenterad honung
Hej, nu har jag fatt recept pa fermenterad honung. Det var inte med chili men med
vitlok, rodlok och timjan.

7. Syrade omogna tomater

mogelibu

en s i
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8. Appelstroop
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9. Paron och Saffransmarmelad

Paron- och
satfransmarmelad

lite julvarni detta, och
og dir det allt julvarning pd s
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10. Rotselleri med rokt paprika

JAMON D AF10 NABD

GON PIMENTON
mmnmmm*mﬂrm ROKT PAPRIKAFULYES

Det har &r absolut inte skinka, men tanken 3r att den serveras pa samma stt. | tun]
‘med lite olivolja som tapas, p& tomatbrad eller i baguette. Du kan ocksa tam
fin istallet for att skiva den, da kan du steka den och servera med till exempel
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11. Kélrabbi med kryddor
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12. Morotter

12.1 Morotter slantar
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12.2 Mordtter stavar

BE =

17|Sida



13. Rodkal o apple

18|Sida



14. Drycker

14.1 Rabarberkvas

RODBETSKVASS

Sa enkelt, sa gott, sa nyttigt! Denna har jag bara gjort fér hemmabruk
da den inte har sa lang hallbarhet.

Fyll en burk till en tredjedel med rédbetor i 1 cm-bitar, ha i lite inge-
fara, tick med vatten och ligg till en nypa salt. Satt pa lock och It st3
i rumstemperatur i ca 5 dagar tills vattnet har blivit djuprétt. Sila bort
betorna, kyl saften och njut! Den haller ett par veckor i kylskap. Lite
av det har varje dag, ja tack!
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14.2 Rabarbechampagne

1 Rabarberchampagne

N 14 Commenty
Fortfarande finns rabarber kvar | tr&dgjrden och i som as-usta
gora denna rabarberchampame! Denna st ‘
tanker att njuta av den nu | oktober, denm r
ar. Hela 50. SKAL!
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15. Vegansk sill

4 portioner
INGREDIENSER GOR A HAR
SILL SILL
Dagen Innan: | berginen |
Stor aubergine 0.5 ot 0,5 cm skivor. Salta och
18t dra | ndgra minuter s att den
ROk 0.5 st beska vitskan drar ur,
SKkolf bort saltet och skar
skivorna | “silistoriek”, ca 3,5 x
e 1,5 em,
Vatten 134l Koka bitarna | vatten | nigon
minut s8 att de precis blir mjuka..
attikaprit (12 % 0.5 di Lagg it sidan.
Socker ozdl LAG
For att gora lagen s8 blandar du
bd 3st
SBYEATDRERYS Sie Ihop alla Ingredienserna och
Uoarbiad IR Kkokar upp pd spisen.
S8 fort det kokat och sockret 1ost
En néve farsk Efter upp sig | lagen tar du av den frin
citrontimjan smak spisen och I8ter svalna.
Ekologisk citron, 1t Skiva loken fint och blanda den
skalet och auberginen | en glasburk och
hall 6ver lagen. LAt std |
Kkylskdpet dver natten,

Klassisk inlagd aubergine-sill
Du behibver:

1 forvilld aubergine, i sillstora bitar
1 dI attika
2 dl socker
3 dl vatien
4 lagerblad
10 kryddpepparkomn
1/2 dl skivad morot
172 dI hackad purjolok

Gir sh hiir:
Aubergine ~ rvilld | saltat vatten,
Skala och skiva en aubergine och forvall i cirka 5-10

minuter, beroende pa vilken konsistens du vill ha (men se
aubergine riicker till cirka fyra portioner.

A1l 54 att den inte blir for 16s), En
‘ upp samtliga ingredienser och It dem déirefter svalna,

den skivade moroten och purjolken som gamering,
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16. Rostade gronsaker till tomatréra
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17. Rodbetor med kal och Ingefara
RODBETOR MED KAL OCH INGEFARA

8 kg rédbetor

2 kg vitkal eller rodkal
300 g gul eller réd lok
100 g vitlsk

100 g (eller mer) ingefira

200 g salt (ca 1,6 % av
den totala vikten)

Tillval: chili och ett
syrligt &pple

Gillar du lite bitter smak
kan du dven blanda
in en del radicchio
med gott resultat.

Skala och riv rédbe-
torna, finstrimla eller
riv kal och 16k. Riv eller
finhacka ingefara, skala
vitloken men lamna
klyftorna hela.

Varva ingredienserna i lager - efter ett lager pa ca 15 cm (beroende
pa behallaren), strd pa salt och anvind en stomp fér att bearbeta
blandningen. Mjélksyrar du mindre méngd kan saltet blandas in med
gronsakerna i en skal och masseras s att det bérjar vitska sig. Fyll
behallaren och tyng ner med en tallrik eller vikter. Satt pa lock och
eventuellt vattenlas. Lat sta i rumstemperatur i 2 veckor. Still sedan
svalt och vanta minst 2 veckor till innan konsumtion. Mjélksyrar du pa
burk, lamna 2 cm langst upp da rédbetor jiser kraftigt!
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18. Rabarberglass med crumble

Blass med kardemum at.arber

Liblicerat | Glass av bakyerket

kg maste siga att rabarberglass ir nog min favorit bland alla glassmaker. Det 3r 58 gott med den sota

laniliglassen thop med den sotsyrliga rabarberkompotten. Rabarber och kardemumma dr en valdigt
o smakkombination och blir magisk gott som glass!
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19. Recept
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Ramsldkssoppa

729060
® 1)
Under 30 13
min ingredienser

Lat ramslok sétta farg och smak pa varens godaste soppal
Resultatet blir knallgrént och kramigt, med ramslékens unika
smak som paminner om graslok och vitiok. Servera med

léskokta agghalvor och brod.

Ingredienser 4 portioner

1 schalottenlok
1msk smor

1dl vitt vin

6dl vatten

2msk konc gronsaksfond
150g ramslok

2dl créme fraiche

1dl vispgradde

1 msk farskpressad citronjuice
salt

svartpeppar

Till servering

4 loskokta agg

bréd

ol
Medel

Gor sa hér

Skala och finhacka schalottenldken. Fras i loken sméret i en
kastrull tills den mjuknat. Tillsatt vinet och 1at koka ndgon
minut. Hall i vattnet och fonden.

Skdlj och strimla ramsléken. Tillsatt créme fraiche och gradde i
soppan. Sjud ca 5 minuter. Tillsatt ramsloken och mixa soppan
slat med en stavmixer.

Smaka av med citronjuice, salt och peppar.

Till servering: Toppa med |oskokta dgghalvor och servera
garna med bréd.
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