.-

Att gora sin egen soya kanske kdanns som overkurs, men det ar faktiskt ett ganska enkelt och framfor allt
roligt sétt att ta tillvara svampsmaken, utan att behdva spara sjdlva svampen.

Nedan finns recept pa hur man goér soya av champinjoner, men det &r givetvis fritt fram att anvinda vilkken
svamp man Vvill

Vaga testa, och hitta dina egna fantastiska smaker!

Champinjonsoya 1
2 1/2 liter chaminjoner

100 gram salt

Svampen delas i mindre bitar , bestros med salt och far st i en tackt kruka i tre till fyra dagar. R6r om i
krukan da och da, nigra ganger per dag.

Nir dagarna gatt silas vdtskan som blivit. Koka ned vitskan till hélften. Hill pa sma flaskor, korka, bind
korkarna och sterilisera i en timma, 100 grader celcius.

Hartsa korken eller lufttita pa annat sitt vid behov. Foérvara flaskorna kallt.

Champinjonsoya 2
1 kg champinjoner

25 gram salt

5 kryddpepparkorn

Svampen tvittas och hackas fint eller males i kéttkvarn. Blanda svampen, kryddor och saltet och réri 15 -
20 minuter. Stdll blandningen svalt tre till fyra dygn. Koka sedan blandningen i en 6vertéckt kruka i
vattenbad i tva timmar. Passera genom fin sikt.

Hall vitskan pa sma, vil rengjorda och varma flaskor. Korka 16st och bind 6ver korkarna med
apoteksknut. Sterilisera i ca 20 min i 100 grader celcius. Korka flaskorna helt och hartsa eller parafinera
nir flaskorna svalnat lite.
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