Gora eget 6rtsalm

Vilka kryddor man ska anvénda i sina drtsalter beror helt pa vad du har tillgang till och vad du vill ha
saltet till. Man kan gora salter speciellt till fiskratter eller grillrdtter, tex ett rosmarinsalt till lammrétter
eller ett allsidigt salt som passar till allt. Kanske gér du 'Sdsongens ortsalt' med det du hade i tradgarden
just den hir varen, sommaren eller hosten. Det blir unika blandningar med fantastiska smaker och farger.

untitled. bmp Exempel pa ingredienser férutom salt kan vara timjan, oregano,
basilika, dill, kirskal, grislok, gul 16k, vitlok, chilipeppar, salvia,
purjolok, mejram, rosmarin, brannéssla, morot, rotselleri, isop,
pepparrot, dpple, gurkort mm. Blomblad fran alla dtbara blommor
gar bra att ha med.

Om du tillsdtter nagra fa eller ett flertal 6rter och gronsaker ar helt
upp till dig. Det gar variera i odndlighet. Endast erfarenheten kan
avgora vad just du kommer att foredra f6r smaker.

Ett gott rad dr att vara forsiktig med ingredienser som ger en skarp eller stark smak, som t ex chili,
pepparrot, salvia och libbsticka. Om du vill tillsitta lite alger - finns att kdpa i hilsokostaffarer, bor du
gora det ndr Ortsaltet nédstan torkat klart annars kan det bli en alltfor genomtréangande smak.

Libbsticka ger den typiskt fylliga smaken man far i buljong och kan vara lamplig att ha med, men i lagom
mingd. Lok ger dven den en fyllig smak och det kan vara en bra idé att gora rena l6ksalter.

Vissa gronsaker far en fylligare eller sétare smak av att rostas i ugn eller 6ver 6ppen eld innan de mixas,
t.ex. paprika, chilifrukter och tomat. Det kan dven
vara lampligt att ta bort skalet efter rostning, men
det dr inte nédvandigt.
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Om du brukar kdpa ortsalter kan du titta i
innehéllsférteckningen pé burkarna och inspireras
av dessa. Kom ihég att ingredienserna skrivs i
fallande ordning. Den det dr mest av star forst och
den det dr minst av star sist.

Ortsaltet gar utmarkt att anvinda istéllet for
salladskrydda tillsammans med pressad citron och
kallpressad olivolja.

Hur stor del salt i férhallande till 6rter du anvidnder dr beroende pa vad du ténker anvinda det fardiga
Ortsaltet till. For att ersitta buljongtirningar eller kpes fonder tar man lite salt och storre andel kryddor
- ungefdr 1-2 msk salt till 4 dl mixade 6rter. P4 detta sétt far du en vilsmakande buljong utan de
smaktillsatser som finns i kopta produkter, och det dr dessutom mindre salt och mer smak i det. For ett
bordssalt tar du mer salt och mindre 6rter - ungefar 1 dl salt till 4 dl mixade orter.
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Petters ortsalt2.bmp Hur goér du?
FOr att gora ett eget ortsalt behover du valfria orter, vixter och

gronsaker, salt av bra kvalitet - férslagsvis ett oraffinerat finmalet
havssalt som finns att kdpa i hilsokostaffirer, och en
matberedare eller en mortel.

Skolj och skala gronsaker, repa 6rterna fran stjdlkar(ska helst inte
skoljas) och lagg upp allt i hogar sa att det ar littare att ha koll pa vad
och hur mycket du har av varje ingrediens. En mindre del av
gronsakerna och drterna kan vara torkade eller frusna.

Mixa dina valda ingredienser i matberedaren eller stot noga i mortel.
Ska du gora mycket ortsalt kan du beh6va mixa allt i omgéangar for att
det verkligen ska bli finférdelat. Ort och grénsaksmoset ska vara blott,
och desto mer salt du ska tillsatta desto blotare behéver moset vara.
Ett tips pa att fa upp fuktighetshalten kan vara att tillsitta dpple i
moset. Saltet drar at sig fukten och tar pa sa sitt at sig av smaken. Nir
alla gronsaker och orter dr mixade tillsitter du saltet. Om du dr radd
om knivarna i din matberedare blandar du det noga for hand, annars kér du det i matberedaren en stund
tills det blandats val.
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Nu dr det dags att torka rtsaltet. Bred ut det tunt pa

en bricka eller plat och still antingen ovanfor

vedspisen, i en solugn eller i en vanlig ugn pa max 50

grader med luckan pa gldnt. Oavsett vilket sitt du

viljer att torka Ortsaltet pa s maste du réra om i det

med jimna mellanrum. Torktiden varierar beroende

pa metod, hur blét blandningen var fran borjan och

hur mycket du lagt upp pa brickan eller platen. Det

kan ta fran ett par timmar pa en plat i ugn till ett par

veckor i rumstemperatur. Salt har en konserverande

effekt och det finns risk for att 6rterna blir daliga innan de torkat om du har for lite salt i blandningen och
viljer att torka i rumstemperatur. For att minska risken att fa ett simre resultat bor du alltsa forséka torka
oOrtsaltet si snabbt som mgjligt.

Nar Ortsaltet torkat helt kan du antingen kéra det i din matberedare eller sa krossar du det i morteln.
Detta dr for att finférdela eventuella klumpar och stérre bitar av 6rter som kan finnas kvar. Om ditt 6rtsalt
ser fint ut kan du hoppa 6ver detta och istdllet borja hélla upp det i rena, torra burkar med tétslutande
lock. Se till att saltet verkligen &r torrt innan du héller upp det pa burkar annars blir det forstort. Forvara
burkarna morkt och torrt.
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Férslag pa blandningar.

| Loksalt: Havssalt, gul 16k, stjdlkarna fran luftlok, gréslok, piplok och
vitlok.

tﬂ Jan Gustafson-Berge's blandning: Havssalt, gul 16k, r6d 16k,

eE o vinterkyndel, pepparrot (rot och unga blad), dkersyra, graslok,

. O 3 | mejram, timjan, dragon, sallat, oregano, vitlok, basilika (vanlig- och
m-, .| rod basilika), stjdlkselleri, vallért, isop, dpple, rod chili, gron och vit
paprika, torkad navellav, rlngblomma blomsterkrasse (knoppar och firska frg), nissla (blad och fro),
persilja, salvia, libsticka, dansk korvel, morot, rod tradgardsmalla, kajplok, gourmetgeranium, rosmarin,
purjoldk, vallort, unga rédbetsblad och spirulina alger.

Bergstroms blandning: 1/3 farsk l1okblast, 1/3 farsk libbsticka och 1/3 av de kryddor man rékar ha gott om
for tillfallet.

Méngardens Ortsalt - Grill: Havssalt, rod- och gul 16kblast, rostad réd paprika, blandade kryddor, tomat,
vitlok och selleri.

Méngéardens Ortsalt - Potatis och rotfrukter: Havssalt, gul 16kblast, rostad rod paprika, selleri och lite
rorsocker.

Méngardens Ortsalt - Chili: Havssalt, chilifrukt av valfri styrka, oregano, gul l6kblast och vitlok.
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