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Nyheter i butiken
Hela sellerifrön

Används främst som naturlig 

smakförstärkare (umami) 

och bidrar till den klassiska 

karaktären hos många av 

sensommarens och höstens 

inläggningar. 

Sellerifrö passar även till buljonger, 

grytor, soppor, röror, marinader, 

bröd m.m. 

Ett kärt återseende efter att vi under 

en period endast haft malda frön.

Gratängcheddar 

& Cheddarkrydda

Nu har vi äntligen dessa trevliga 

kryddblandningar hos oss igen!

Perfekta för sommarens gratänger, 

chipsdipp eller för att ge extra smak 

åt den grillade hamburgaren eller 

filmkvällens popcorn. 

Sommaren är en härlig tid för att upptäcka nya smaker, prova nya recept och njuta av säsongens råvaror. Kanske är 

det dags att testa en ny krydda till grillen, ge salladen ett oväntat lyft eller låta en välbekant favorit få en ny roll i köket?

Nu är det snart dags för semester och sist ut i nyhetsbrevet finner ni våra öppettider i sommar. 

Vi önskar trevlig läsning, en riktigt fin sommar och många goda måltider!

/ Vännerna på Essencefabriken

Sumak är en av östra medelhavsområdets äldsta smaksättare och framställs 

av de mörkröda bären från sumakbusken, Rhus Coriaria, som torkas och 

males till ett vinrött pulver. Den har använts i matlagning i tusentals år och 

uppskattas för sin friska, fruktiga syra och vackra färg.

Kryddan används till kalla såser, kyckling, sallader, grillat kött, fisk m.m.

Lång tillagning dämpar de fina fruktiga tonerna så, för bäst smakupplevelse, 

tillsätt större delen av sumaken mot slutet av tillagningen eller strö den direkt 

över maten precis före servering. 

I många recept används sumak tillsammans med citron, och båda ger syra 

men på olika sätt. Citronjuicen ger den tydliga ”toppnoten” av frisk syra, 

medan sumakpulvret bidrar med en djupare och mer långvarig syrlighet. 

Tillsammans blir smaken mer komplex.

Då sumak liksom citrus och vinäger kan framhäva sötma med sin kontrast, 

och skapa en smakbalans, kan den med fördel kombineras med exempelvis 

sommarens bär eller söta frukter såsom persika och melon. Den torra kryddan 

gör det också möjligt att addera syrlighet till chokladkonfektyr utan att tillföra 

vätska, såsom citronjuice, vilket kan påverka konsistensen.

Här kommer tre enkla och trevliga sätt att lära känna kryddan:

• Blanda socker med lite sumak och strö över jordgubbarna. Låt stå och 

marinera en liten stund innan de serveras till vaniljglass.

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

• Skär rödlök i tunna strimlor. Arbeta försiktigt in sumak i löken med 

händerna. Finhacka bladpersilja och blanda med löken tillsammans med 

citronjuice och lite salt. En fräsch och syrlig sallad att servera som tillbehör 

till exempelvis grillat.

Sommarens lilla smakhemlighet: en nypa sumak
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Öppettider Sommar
Vecka 27:

Måndag – Torsdag          10.00 – 17.00

Fredag 10.00 – 16.00

Vecka 28-31: Semesterstängt

Vecka 32-34: 

Måndag – Torsdag        10.00 – 17.00

Fredag 10.00 – 16.00

Sedan öppet som vanligt:

Måndag – Fredag 10.00 – 18.00

Lördag 11.00 – 15.00

Vi önskar dig en riktigt 
härlig sommar!

4 st Rödingfiléer

1 tsk Salt

½ st Finrivet skal av citron

1 burk (50 g) Forellrom

800 g Färskpotatis

Rödingen:

Putsa och salta rödingfiléerna. Låt stå i kyl ca 30 min. Sätt ugnen på 100°C. Lägg fisken på en plåt med 

bakplåtspapper. Tillaga i mitten av ugnen i ca 15-20 min (tills fiskens innertemperatur når 48-50°C). 

Såsen:

Blanda grädde, crème fraiche, fiskbuljong, dill och gräslök i en kastrull. Koka upp såsen och smaka av med 

citronpeppar. Låt den sjuda under omrörning tills den blir krämigare (ca 10 minuter).

Ta ut fisken ur ugnen och dra av skinnet. Finriv citronskal över och toppa med lite färsk dill och forellrom.

Servera rödingen med dillkokt färskpotatis och den ljuvliga Trysundasåsen, som är god både varm som kall.

Ugnsbakad Röding med Trysundasås
2,5 dl Crème fraiche

2,5 dl Vispgrädde

1 st Fiskbuljongtärning

2-3 msk Dill

1-2 msk Gräslök

1-2 tsk Citronpeppar

Den här bilden är tagen en sensommardag på 

den vackra ön Trysunda, en riktig pärla med ett 

fiskeläge som är ett av Ångermanlands bäst 

bevarade med anor från 1500-talet.

Där finns också ett litet fiskemuseum, som på ett 

fint sätt berättar om livet för de fiskarfamiljer som 

levt och verkat på ön.

Bland minnena från Höga Kustens skärgård finns 

också Trysundasåsen, en smakupplevelse vi nu 

delar med oss av här. 

Tack för receptet, familjen Sjödin!

Recept för 4 portioner


