Smém

Smor:

For ca ett kilo smor och en liter kirnmjélk behover du:
2.5 liter rumstempererad vispgradde

2 tsk salt

Smorkirna eller elvisp

Smorpapper och ev smorform(blotligg smorformar av tré i iskallt vatten i 30 minuter innan
anvindning for att smoret inte ska fastna i dem)

FOr att gora smor bor gradden vara lite syrlig, s& om du har farsk gradde 1at den st en dag i kyl. Om den dr
pastoriserad, s hill i en liten skvitt fil forst.

Vispa sedan gradden tills smérkulor bildas, om du anvénder elvisp ska du inte kora pa hogsta fart utan pa
medium. Sila av kirnmjolken i en ren silduk(drick upp, baka pa den eller ge till grisarna). Sitt tillbaka
smoret i bunken och kor i ytterligare 30 sekunder- en minut for att fa bort &nnu mer kdrnmjélk. Sila en
gang till.

Ligg tillbaka smoret i bunken och tvitta det genom att kndda och hilla vatten 6ver det. Se till att vattnet
ar samma temperatur eller kallare dn smoret sa att det inte borjar smilta. Byt vatten minst tre ganger tills
det forblir helt klart ndr du knéddar smoret i det. Det dr noga att man far bort alla rester av karnmjolk, det
ar den som far smoret att hédrskna.

Knéda sedan in lite salt i sméret, forma det (ev i smérformar) och sla in det i smérpapper och stall kallt -
det gir utmarkt att frysa in. Blir det for salt gar det att skélja ur pd samma sitt som du tvittade ur
karnmjélken ut smoret.

Ghee, Ghi eller skirat smoér:

Smor borjar brannas vid redan vid en temperatur pa 177 grader och for att kunna anvinda det i
matlagning utan att det brinns lika fort skirar man det férst. Da bérjar det inte bridnnas vid forrdn vid 252
grader. Det dr dven ett utmarkt sétt att konservera smor pa.

Virm smor och lat sjuda forsiktigt. Skumma av det vita mjolkproteint som flyter upp pa ytan allt eftersom,
tills det inte kommer nagot mer skum. Hill av det klara fettet som nu &r fritt fran mjélkproteiner och sling
dven bottensatsen eller anvidnd den i 6vrig matlagning. Hill 6ver det klara smoret i en 'drittel' eller en
stenkruka. Nér det ar kallt ticker du det med en ren linneduk doppad i saltlag och stror lite torrt salt
ovanpa. Tdck krukan med lock och bind 6ver allt med pergamentpapper. Det fungerar bra att hilla det i en
vanlig glasburk och skruva pa locket medans smoéret fortfarande dr varmt ocksa.
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Smor

Det blir bast smak pa ghin och langst hallbarhet om man kokar smoret tills laktosen pa botten - den

vita bottensatsen - borjar karamellisera sig. Inte brannas! Kokar man for kort riskerar man att man inte
kokat bort allt vatten och mjélkproteiner, och da héller ghin simre och smakar inte lika gott. Ratt kokt ghi
dir allt vatten och skum och bottenskikt inte tas med, héller i flera ar.

Anvinds traditionellt i b.la indisk matlagning. I Sverige anvinder man det mest for att géra egen
Hollandaise-sas.

Smor avsett till bordssmor blir godare, hallbarare och drygare om du konserverar det pé buteljer. Man
hettar d& upp smoret tills det smilter, skummar vil och hiller pa vl rengjorda(sterilisera i kokande
vatten i 30 minuter) buteljer som korkas direkt efter att smoret hillts i. Férvaras kallt och mérkt. Nar
smoret ska anvindas virmer man flaskan i vattenbad till 45 grader, hiller smoret i en skl och tillsdtter
lite gradde under kraftig vispning tills sméret svalnat helt.



