EN NYPA SALT

Sju recept pa mat som smakar mer

FALKSALT



Titta pa TV-kockarna och lis de senaste kokbock-
erna sa ser du tidens tecken; det idr en nypa salt
eller tva som giller i matlagningen.

Vi ligger undan kryddmatt och teskedar, och
stiller saltkaren at sidan. Istillet gar vi pa kinsla,
plockar saltet med fingrarna fran sma skalar och

smular det dver maten.

Falksalt Gourmet ir saltet du tar med fingrarna
- vid bordet eller vid spisen. De skimrande fling-
orna av havssalt ligger sig som frostiga kristaller pa

maten och skinker anrittningen en mild silta.

Den senaste nyheten ir Falksalt Gourmet med
smak av chili, rosmarin eller citron. Hir forenar
sig de skira saltflingorna i harmoni med nya spin-

nande smaker.

I den hir foldern far du sju recept pa god mat som
imponerar. Ta dem med en nypa salt och upptick
ett nytt sitt att laga mat.

e e
® B &
v, MiEgmy F v, NaEsar i
r L i
= |
L] i L 24



ROSMARINKRYDDAD
ROSTBIFF 4 pon

400 g rosthiff

eller dlgpastrami

1 st charlottenldk

1 msk pumpakarnor

4 msk artor

4 msk creme fraiche

1 tsk dijonsenap

4 skivor brod

1/4 Galiamelon
salladsskott till garnering
smor

Falksalt Gourmet rosmarin
peppar

Fordela rostbiffen/pastramin pa fyra tall-
rikar och krydda med rosmarinsaltet och
lite peppar. Smaksiitt creme fraichen med
senapen.

Stek brodskivorna gyllene i lite smér, och
smaksitt dem med lite rosmarinsalt. Skala
och tirna melonkéttet. Stro melontirning-
arna, drtorna och salladsskotten 6ver kottet.

Toppa med toasten och ligg pa senaps-
cremen.



SPARRISSALLAD
MED CITRUSGOS

4 st filéer gos el annan vit fisk
12 st sparrisar (4 vita, 8
grona)

1/2 tarning honsbuljong

2 st skalade mordtter

1/2 dl mjolk

1/2 di gradde

1 dl salladsskott el spada drter
matolja

Falksalt Gourmet citron

salt och peppar

Skala sparrisen. Koka upp mjélken och
gridden, tillsitt buljongen samt skalet frin
den gréna sparrisen. Lit dra i tio minuter.

Mixa, sila och smaka av med salt och pep-
par. Skiva sparrisen tunt pa lingden och
doppa den hastigt i kokande, littsaltat
vatten.

Stek gosen tills skinnet dr sprétt och gyllene.
Smaka av med citronsaltet och peppar.

Finhacka morétterna och fris dem i lite
matolja tills de mjuknar. Salta och peppra.

Arrangera vackert pa tallrik.



CHILISALTKRYDDAD
TOMAT- & LOKSALLAD

4 st tomater Skala och skiva I6ken. Blanda den med
4 st charlottenlokar oljan, vinidgern och stavar av grislok.
2 st rodldkar Smaka av med chilisaltet.

1/2 knippe graslok

Skiva eller dela tomaterna och ligg dem

1/2 dl olivolja
' pa ett fat. Toppa med 16kblandningen.

1 tsk balsamvinager
Falksalt Gourmet chili



APELSINMARINERAD .
HALSTRAD LAX & YOGHURTSAS 4 pon

700 g laxfilé

1 msk Falksalt Gourmet

2 msk strosocker

Rivet skal av en halv apelsin
Svartpeppar fran kvarn
Smér

YOGHURTSAS:
2 dI matlagningsyoghurt
2 msk flytande honung

ROSTADE GRONSAKER:
400 g mordtter, skalade
1 bunt gron sparris

1 bunt ruccolasallad

2 msk olivolja

1-2 tsk Falksalt Gourmet

Sitt ugnen pd 200 grader. Blanda Falksalt
Gourmet, socker och apelsinskal. Gnid in
laxen med blandningen och 14t marinera
pa ett fat i kylen i minst en timme. Blanda
under tiden yoghurtsisen och rosta gronsa-
kerna i ugnen. Sting av ugnen. Skir laxen i
fyra portionsbitar och halstra dem i smér i
het stekpanna. Pressa girna dver lite apel-
sin. Sitt in laxen i ugnen i § —7 minuter och
stek firdigt pa eftervirmen. Rostad eller
kokt potatis och en frisch sallad ir gott dill.

ROSTADE GRONSAKER:

Skir mordtterna i langa stavar och viind i
olivolja med sparris. Ligg i en ugnsfast form
och rosta pd 200 grader cirka 20 minuter.
Vind i ruccolasallad. Stro pa lite extra
Falksalt Gourmet.



BROCCOLI & VALNOTSPASTA
MED GRILLAD KYCKLING 4 pon

4 kycklingbrost
Falksalt Gourmet
Svartpeppar

300 g tagliatelle
Fint salt

Shs:

2 dl créme fraiche

200 g broccoli

3 vitloksklyftor

En halv honshuljongtarning
50 g valnotskarnor

40 g farskriven parmesan
0,5 tsk fint salt
Svartpeppar

Sitt ugnen pad 175 grader. Bryn kycklingen
pa grill eller i stekpanna. Strd Sver Falksalt
Gourmet och mal pa peppar. Stek firdigt
kycklingen i ugnen, cirka 8 —~10 minuter.

Koka upp en stor kastrull med vatten och
salt. Koka broccoli och vitlsksklyftor, ca s
minuter. Lyft upp med hélslev och ligg i
mixer, tillsammans med 2 dl av kokvattnet,
buljongtirning och valnotter. Mixa tills det
ir slitt och blanda ned creme fraiche och
parmesan. Smaka av med Falksalt Gourmet
och nymald svartpeppar.

Koka tagliatelle i samma vatten. Hill av
vattnet i durkslag och ligg tillbaka pastan i
kastrullen. Blanda ner broccolisisen, spid
ev med lite vatten och smaka av med salt
och peppar. Servera med kycklingen.



FOCACCIA

6 dl vatten

50 g jast

2 tsk fint salt

2 tsk socker

50 g smor, rumstempererat
900 g (ca 1,5 liter) vetemjdl
special

0,5 msk bhlandade

torkade orter

0,5 dI olivolja

En halv gul 16k, tunt skivad
(pressad vitloksklyfta)

1-2 msk Falksalt Gourmet
10-12 oliver

Sitt ugnen pa 225 grader. Ror ut jist, salt
och socker i ljummet vatten. Arbeta in
mjélet till en smidig, lite 16s deg. Lt jisa
30 minuter i &vertickt bunke.

Tick en lingpanna med bakplitspapper,
hill ut degen och tryck ut den centimeter-
tjockt med mjolad handflata.

Blanda érterna med olivolja, 16k och ev lite
vitlok. Fordela blandningen &ver focaccian
och tryck sm4 hal med fingertopparna. Stro
pa Falksalt Gourmet och lit degen jisa
ytterligare 20 minuter.

Gridda brodet 20 —25 minuter eller tills
det ir gyllenbrunt.



MEDELHAVSGRATANG 10 por

100 g aubergine, skivad

1 msk Falksalt Gourmet

300 g paprika, zucchini

& rodlok, blandat efter smak
2 vitloksklyftor, skivade
Olivolja

10 g smér

2 stora agg, uppvispade

1 dl vispgradde

2 dl créme fraiche

100 g fetaost

1 dl hackade farska orter, t ex
graslok, persilja & basilika
1-2 tsk Falksalt Gourmet
Svartpeppar

Muskotniot

Cayennepeppar

800 g fast potatis, skalad
och tunt skivad

Ev charkuterier till servering

Sitt ugnen pa 225 grader. Ligg aubergine
pa ett fat, strd Sver nigra nypor Falksalt
Gourmet och lat ligga tills auberginen slip-
per vitska. Torka av med hushallspapper.

Ligg aubergine, dvriga gronsaker och vit-

lok pa en plat, toppa med lite olivolja och

Falksalt Gourmet. Stek i ugnen i 10 minu-
ter. Siink ugnsvirmen till 175 grader.

Sméra en gratingform med héga kanter.
Vispa dgg med gridde och creme fraiche.
Blanda ner tvi tredjedelar av osten. Tillsitt
drterna och krydda med riven muskot, lite
cayennepeppar,salt och svartpeppar. Tick
botten av formen med ett lager potatisski-
vor och hill lite av dggstanningen ver.

Tick med rostade gronsaker. Fortsitt att varva
potatis, dggstanning och gronsaker och avsluta
med ett lager potatis. Strd dver resten av osten.
Baka gratingen i ugnen i cirka 50 minuter.



FINT HAVSSALT FINT BERGSALT

Smakrikt, vitt och glittrande — och Det mest naturliga saltet med nagot
naturligt rikt pa mineraler. mildare salta.
® ™
Fajanai! P!
FINT SALT MED JOD MINERALSALT
Den sjélvklara smakférhsjaren For dig som vill ata mindre
i all matlagning. salt utan att forlora in smak
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GROVT SALT GROVT HAVSSALT
Sma runda parlor med hog salthalt. Stora frostade korn med klar salta

En klassiker i saltkvarnen som passar utmdrkt till fisk



FALKSALT GOURMET

Skimrande flingor av finaste havssalt.
Stros pé all god mat.

FALKSALT GOURMET

Skimrande flingor av finaste havssalt.
Stros péa all god mat.

FALKSALT GOURMET
CHILI
Flingsalt med smak av chili. Passar ut-

markt till wokade gronsaker, grillat kott
eller som extra krydda pa salladen.
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KVARNSALT

Med sina oregelbundna, kristallformade
korn och sin milda smak ar Kvarnsalt
ett utmarkt val for saltkvarnen.

FALKSALT GOURMET
CITRON

Flingsalt med smak av citron. Passar
all sorts fisk och som smaksattare i
en dressing eller yoghurtdipp.

FALKSALT GOURMET
ROSMARIN
Flingsalt med smak av rosmarin. Pas-

sar utmarkt till lamm och potatisratter.
Ett par nypor i degen ger helt nytt brod!



@ LILLA SALTSKOLAN

DET AR SKILLNAD PA SALT OCH SALT

Enligt ménga kunniga kockar ar

salt inte en akta krydda, eftersom
salt inte harstammar fran vaxtriket.
Mé sa vara, alla som lagar mat vet
anda att det &r just som krydda salt
gor sig bast. Den som nagon gang
forsokt baka brod, koka pasta eller
steka kott och glomt bort att anvanda
salt lar inte gbra om misstaget.

Salt &r en av de viktigaste smakfor-
hojarna i all matlagning. Men precis
som nar det géller viner s& har olika
sorters salt olika karaktar. Darfor
passar de ocksa bast till lite olika
sorters mat.

OLIKA URSPRUNG
OCH FORM

Falksalt Gourmet framstalls vid
Medelhavet enligt gamla traditioner.
Nér rent och klart havsvatten far
sjuda i 6ppna pannor under lang tid
efterldmnas skimrande saltkristaller
med unik karaktar och underbar,
latt salta. De skira flingorna packas
sedan for hand innan de skeppas till
finsmakare varlden over.

Havssalt utvinns naturligt nar det
salta vattnet langsamt dunstas bort
i stora, grunda bassénger. Kvar blir
smakrika saltkristaller, som av natur-
liga skal gor sig alldeles utméarkt som

krydda till havets alla lackerheter.

Bergsalt bryts i saltgruvor pa 800
meters djup och &r det renast moj-
liga naturliga saltet. Salt fran dessa
urgamla saltfyndigheter har en nagot
mildare smak och passar darfor bast
i finstamt sallskap, till exempel med
gronsaker.

Saltkornens form péverkar ocksa
anvandningen. Fint salt &r ett prak-
tiskt salt. Det &r I4tt att dosera och
l6ser sig snabbt. Darfor ar det ocksa
det naturliga innehallet i den lilla
stréaren pa bordet. Grovt salt bestar
av stora korn. Det loser sig inte sa latt
och blir darfor en utmérkt badd &t
ugnsbakad mat. Dessutom passar det
fint i saltkvarnen pé bordet.

Flingor av salt, Falksalt Gourmet,
ar ett salt att ta direkt med fingrarna,
bade for kocken vid spisen och
gasterna vid bordet. Lackert bade for
Ogat och smaklokarna.

EN KRYDDA
— TROTS ALLT

Frén havet eller fran berget, grovt,
fint eller flingor. Oavsett ursprung och
form ér salt en sjalvklar smaksat-
tare och en viktig del av var mat. En
krydda i livet, helt enkelt.



