Ortsalt

Att gora sitt eget Ortsalt &r enkelt och kan bli fantastiskt gott! Har har man mojlighet
att vélja orter helt efter tycke och smak, och kan géra olika ortsalt fort olika &ndamal.
Sag adjo till glutamatspéckade allkryddor och grillkryddor och gér dina egna i stéllet!

Ortsalt &r gott till nastan all matlagning, och kan bli den dar magiska kryddan som fér
en anrattning fran att vara totalt menlos till att bli en kulinarisk upplevelse.

Det viktigaste ar att plocka érterna en torr och solig dag, eftersom de har mest smak
da.

Det har behoéver du:

2 | blandade farska orter

2 msk finmalet havssalt eller annat salt
Y5 squash

2 tomater

Y5 purjoldk

2 klyftor vitlék

2 — 1 rod chilifrukt

Y5 réd paprika

2 cm pepparrot

Bra orter att anvanda ar:

Libbsticka — har rik och kraftig buljongsmak och ar huvudingrediens i manga ortsalt
Persilja — brukar jag ta mycket av

Basilika

Oregano

Timjan

Gréslok

Mejram

Sa har gér du:

1. Hacka &rterna grovt och 1dgg dem i en matberedare.

2. Skér upp gronsakerna och lagg dem ocksa i matberedaren.

3. K&r beredaren tills allt ar finférdelat, det ska vara som en [6s grot.

4. Tillsatt saltet och kor en kort stund till.

5. Bred ut den grona gréten pé en plat tackt med bakpléatspapper och sétt in i ugnen
pa 40° med luckan pa glant. Lat sta dver natten, eller tills groten har torkat helt och
héllet.

6. Kor den torkade groten i mixer igen till ett pulver. Ibland kan pulvret behdva torka
lite till.

7. Lagg Ortsaltet i en glasburk med tattslutande lock.
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