[Skriv har]

Gor ditt eget ortsalt

Du behover

Salt, helst havssalt som har olika nyttiga mineraler fran havet (jod och selen bland
annat). Fint eller grovt ar en smaksak. Grovsalt kan malas i kryddkvarn, medan 6rtsalt
gjort pa finsalt i stort sett kan smulas sonder. Tag ungefar lika stor vikt salt som de
farska d6rterna man anvander, eller lite mindre om man vill att det skall bli nyttigare
(tag ungefar 40/60%).

Farska orter, kryddvaxter likavadl som starksmakande gronsaker, till exempel 16k och
chili. Om man odlar knoélfankal eller rotselleri kan man anvanda blad och stjalkar, fran
purjon kan man skara av och anvanda de langa grona bladen som ofta annars slangs!

Sa har gor du

Klipp sonder orterna, hacka |6k och kryddiga gronsaker, frys sedan ner om du inte
skall tillverka saltet direkt.

N&r du gor saltet: lagg drterna i en stor skdl blandat med salt. Overst ldgger du ett
extralager salt ovanpa blandningen.

Efter nagon timme ser du hur hela blandningen saftat sig. Saften skall nu torka ut
innan du har ditt 6rtsalt fardigt. Om man vill skynda pa torkningen kan man breda ut
alltsammans i en stor djup ugnsplat och stélla in i ugnen pa svag varme (ca 502C) med
ugnsluckan pa glant, men har man gott om tid kan man lata det sta framme i
rumstemperatur och torka. Inga smakryp brukar stéra processen, men man kan om
man vill tacka dver med ett hushallspapper eller en ren handduk. Nar det ar halvtorrt
kan man om man vill fylla blandningen i papperspasar och stilla undan pa ett torrt,
luftigt varmt stélle, till exempel skdpet ovanfor kylskapet.

Den torra blandningen smulas ned, mals i mortel, hushallsassistent eller kryddkvarn.
Saltet binder smakdamnena bra och ett hemmagjort 6rtsalt kan halla i manga ar.
Kampa inte med att mala allt! Lite grova, segt motstraviga saltade orter gar att
anvanda till buljong!
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Testa att gora olika blandningar

e Rent sellerisalt eller persiljesalt

e Alla sorters loksalt: vitlokssalt, gul/rod/graslok mm...

e Citronskalssalt (anvand bara eko-citroner!)

e Slingerkrasse-salt (Slingerkrasse kallas aven indiankrasse)

e En blandning av allt ovan... men du kan ocksa blanda i till exempel:
isop, dill, rosmarin, timjan, basilika, oregano, korvel, kyndel, krasse och ruccola.
Libsticka och salvia ar ocksa valdigt bra om man tar med matta: de blir annars valdigt
dominerande.

Blanda inte allt pa en gang utan testa att lagga ihop ndgra smaker och se hur de passar ihop!
Ortsalt har tillverkats i tusentals ar. Forr gjorde man det ofta for att dryga ut det da s& dyra
saltet (namnen selleri och dven petroselinum dvs persilja, kommer av detta). Om

du anstranger dig och gor ortsalt nu for tiden gor du det nog for att spara och ta till vara goda
nyttiga oOrter, for att spada ut saltet som vi annars ofta dter for mycket av, och inte minst: for
att fa manga spannande goda smakupplevelser!



