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Nyhetsbrev nr. 14

Sommaren ar en harlig tid for att upptacka nya smaker, prova nya recept och njuta av sdsongens ravaror. Kanske ar
det dags att testa en ny krydda till grillen, ge salladen ett ovantat lyft eller lata en valbekant favorit fa en ny roll i koket?
Nu &r det snart dags for semester och sist ut i nyhetsbrevet finner ni vara dppettider i sommar.

Vi énskar trevlig lasning, en riktigt fin sommar och manga goda maltider!

/ Vannerna pa Essencefabriken
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Hela sellerifron

Anvands framst som naturlig
smakforstarkare (umami)
och bidrar till den klassiska
karaktaren hos manga av

sensommarens och hdstens

inlaggningar.

Sellerifrd passar aven till buljonger,
grytor, soppor, réror, marinader,
brod m.m.

Ett kart aterseende efter att vi under
en period endast haft malda frén.

Gratangcheddar
& Cheddarkrydda

Nu har vi antligen dessa trevliga
kryddblandningar hos oss igen!

Perfekta for sommarens gratanger,
chipsdipp eller for att ge extra smak
at den grillade hamburgaren eller
filmkvéallens popcorn.
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KVALITET & TRADITION

Sommarens lilla smakhemlighet: en nypa sumak

Sumak ar en av dstra medelhavsomradets aldsta smaksattare och framstalls
av de morkrdda baren fran sumakbusken, Rhus Coriaria, som torkas och
males till ett vinrétt pulver. Den har anvants i matlagning i tusentals ar och
uppskattas for sin friska, fruktiga syra och vackra farg.

Kryddan anvands till kalla saser, kyckling, sallader, grillat kétt, fisk m.m.
Lang tillagning dampar de fina fruktiga tonerna s4, for bast smakupplevelse,
tillsatt stérre delen av sumaken mot slutet av tillagningen eller stré den direkt
Over maten precis fore servering.

I manga recept anvands sumak tillsammans med citron, och bada ger syra
men pa olika sétt. Citronjuicen ger den tydliga "toppnoten” av frisk syra,
medan sumakpulvret bidrar med en djupare och mer langvarig syrlighet.
Tillsammans blir smaken mer komplex.

Da sumak liksom citrus och vinager kan framhava sétma med sin kontrast,
och skapa en smakbalans, kan den med férdel kombineras med exempelvis
sommarens bar eller séta frukter sdsom persika och melon. Den torra kryddan
gor det ocksa mojligt att addera syrlighet till chokladkonfektyr utan att tillfora
vatska, sdsom citronjuice, vilket kan paverka konsistensen.

Har kommer tre enkla och trevliga satt att lara kanna kryddan:

» Blanda socker med lite sumak och stro 6ver jordgubbarna. L&t std och
marinera en liten stund innan de serveras till vaniljglass.

» Till cocktails - testa att fukta kanten runt glaset och doppa sedan i kryddan.

o Skar rodlok i tunna strimlor. Arbeta férsiktigt in sumak i [6ken med
handerna. Finhacka bladpersilja och blanda med I6ken tilsammans med
citronjuice och lite salt. En frasch och syrlig sallad att servera som tillbehor
till exempelvis grillat.
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Den har bilden ar tagen en sensommardag pa
den vackra 6n Trysunda, en riktig parla med ett
fiskelage som &r ett av Angermanlands bast
bevarade med anor fran 1500-talet.

Dar finns ocksa ett litet fiskemuseum, som pa ett
fint satt berattar om livet for de fiskarfamiljer som
levt och verkat pa on.

Bland minnena fran Hoga Kustens skargard finns
g ocksa Trysundasasen, en smakupplevelse vi nu

SKAN 1 } .

wiavir S y delar med oss av hér.

Tack for receptet, familjen Sjodin!

Rrecept

@/{y/ﬁdémém/ g{;(/ug med %o’/ﬁ&ddddd Receptior & portoner

4 st Radingfiléer 2,5dl Creme fraiche
1tsk Salt 2,5dl Vispgradde
Y st Finrivet skal av citron 1st Fiskbuljongtarning
1burk (50 g) Forellrom 2-3 msk Dill

1-2 msk Graslok
800 g Farskpotatis 1-2 tsk Citronpeppar
Rodingen:

Putsa och salta rodingfiléerna. Lat sta i kyl ca 30 min. Satt ugnen pa 100°C. Lagg fisken pa en plat med
bakplatspapper. Tillaga i mitten av ugnen i ca 15-20 min (tills fiskens innertemperatur nar 48-50°C).

Sasen:
Blanda gradde, créeme fraiche, fiskbuljong, dill och graslok i en kastrull. Koka upp sasen och smaka av med
citronpeppar. Lat den sjuda under omrorning tills den blir kramigare (ca 10 minuter).

Ta ut fisken ur ugnen och dra av skinnet. Finriv citronskal dver och toppa med lite féarsk dill och forellrom.
Servera rédingen med dillkokt farskpotatis och den ljuvliga Trysundasasen, som ar god bade varm som kall.

Vecka 27:

Mandag - Torsdag 10.00 - 17.00

Fredag 10.00 - 16.00

Vecka 28-31: Semesterstiangt M oA J’éd/‘ %f’ en 1. g t/ﬁ t
Vecka 32-34: 7, /
Mandag — Torsdag 10.00 - 17.00 éM%f sommar-.

Fredag 10.00 - 16.00

Sedan 6ppet som vanligt:

Mandag - Fredag 10.00 - 18.00

Lordag 11.00 - 15.00
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