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YXOUCHQ/I TASTE

UMAMI - DEN FEMTE SMAKEN

ar kemiprofessorn Kikunae Ikeda
Nupptéckte den underliga buljong-
smaken som fick det att vattnas i
munnen sa gjorde han det latt for sig.
Smaken doptes helt enkelt till umami vilket
kan betyda bade "vidlsmakande” och ”god

smak” pa japanska.

[ vast ansags lange vara grundsmaker vara
sott, salt, surt och beskt medan manidet ster-
landska koket lange raknat in en femte smak.
Den japanska kemiprofessorn Kikunae Ikeda,
vid Kjeserliga universitetet i Tokyo, kunde
1908 konstatera att glutaminsyra ar vad
som ger upphov till den femte, latt salta och
buljongaktiga, smaken. Umami ar ként for
att forstarka smakupplevelsen och f& maten
att smaka fylligare, tjockare och mildare.

Umami férknippas ofta med asiatisk mat, till
exempel miso-buljong eller fisksés, men &r
aven vanligt féorekommande i vasterldndska
livsmedel som tomater, lagrad ost eller vissa
kottprodukter. Generellt kan man sédga att
ju langre lagrat ett livsmedel &r desto mer

umami innehaller det. Ett klassiskt
knep aratt anvdnda en buljongeller
fond for att hoja smaken pa maten.
Nér balansen mellan de fem grund-
smakerna ar perfekt forstarks och
fortydligas matrattens smakbild.
Att tillsatta umami ar ett snabbt
och enkelt sitt att gora grytan
mustigare, sasen rundare eller
tomatséasen fruktigare.

Nyheten Bong Touch of Taste
Umami gor det dnnu enklare
att laga mat med den femte
grundsmaken. Fonden &ar en
fyllig smakséattare med naturlig
salta som passar perfekt till
veganska ratter men precis lika
bra till kétt, fagel eller fisk.

Anvénd t.ex. gdrna fondenien
somrig och svalkande gazpacho
(se recept till hoger).



zstgurkor =

istgullsk
2 st roda paprlkor
0,75 dl appelcidervir P 3
2 dl olivolja i |
1l vatten o 4

0,5 dl Touch of Taste Uinan;ufo H,'

5 g mald svartpeppar. :
25 g socker

Karna ur tomaterna och paprlkan. S’kalar 5 )
gurkan och loken. Skir alla gronsakerna‘:[.- -
mindre bitar. Ligg gronsaker, vinéger, olivolja,

vatten och fond i en mixer. Mixa till en skt soppa _
och smaka av med salt, peppar, socker och eventuellt
vinager. Stall den i kylen i minst 2 timmar. Servera
med brédkrutonger, olivolja samt nymald svartpeppar.



Blanda farsen med den rivna loken, persiljan, fond och kryddorna.
Forma till 10 st biffar. Tillaga pa grill eller stekhall. Grilla eller
stek ca 3 minuter pa varje sida. Pensla biffarna med olja under
tillagningen. Servera med valfria tillbehor.

|0 PORTIONER

1 kg formbar veganfars

(garna gjord av artprotein)

2 st rivna lokar

1dl hackad persilja

10 ml mald kummin eller mortlade
kumminfré (inte spiskummin) Y .
10 ml chilipulver

30 ml Touch of Taste Umamifond
30 ml olja att pensla biffarna med
vid tillagning




k]
‘ Loktante
_ ca 10 poMBRpG Buff -

5 st gula l6kar
1ark smordeg (ca 250 g)

3 msk Touch of
Taste Brynt Lokfond

2 kvistar timjan
3 msk olivolja
Salt och peppar
Farska orter

nna skivor. Bry

Lokfond, smaka av med salt och peppar. Rulla ut smordegsplattan 6ver
stekjarnet (ca. 20 cm i diameter) och tryck till laingst med kanterna.
Baka i ugn, 225 grader i ca 15 minuter. Stjalp upp tarten pa ett smor-

papper sa att smordegen hamnar underst och lat svalna. Garnera med

farska orter. Servera hel eller i bitar med creme fraiche och forellrom.

f At
10 st krustader ,

stekpanna, ; .
utan att den tar farg i ca 10 minuter. Krydda med timjan och Brynt

W@W 755

Hacka svampen och fris den i oljan. Sla pa |
gradde och lat koka pa medelvarme i ca 10 ‘f
minuter. Smaksétt med Svampfond, salt och
svartpeppar. Om stuvningen ar 16s, red av med
majsstarkelse. Fyll krustaderna med svampkramen
och toppa med forellrom, dill och svartpeppar.

2 dl vispgradde *‘, ¥y
40 g ostronskivling
40 g champinjoner
40 g kastanjechampinjoner

20 ml Touch of Taste Svampfond
100 g forellrom

30 ml olivolja

Ev. majsstarkelse

Salt och svartpeppar

Dill




|0 PORTIONER

2 st schalottenlokar
2 st rédlokar

8 st vitloksklyftor
800 g aubergine
800 g gron zucchini
2 st roda paprikor

1 st gul paprika

1dl olivolja

45 ml tomatpuré

30 ml Touch of Taste Brynt Lokfond
4 dl vitt torrt vin

1 kg krossade tomater av god kvalitet
Timjankvistar och lagerblad

Salt och svartpeppar

- S
ala, ansa, karna ur och skolj gronsakerna.

Tillsatt tomatpuré och fras den nagon minut. Sla
i fond, vin och krossade tomater och léagg i kryddor.
Sla upp pa bleck och baka i ugn, 200 grader i ca

30 minuter. Smaka av med salt, peppar och fond.



BRYNT LOK

- EN ALSKAD KLASSIKER

sittare ar utan tvekan l6k. Ra 16k kan

innehalla anda upp till 10% sockerarter,
vilket faktiskt ar lika mycket som ett dpple.
Nar l6ken bryns pa lag varme blir sockret
latt brunt och ger den en vacker gyllenbrun
farg och s6t smak.

En av kokets mest mangsidiga smak-

I Kina har 16k odlats i mer an 3000 ar och 16k
finns till och med avbildad i pyramidernas
gravkammare. Romarna odlade 16k i speciella
lokgardar som skottes av en 16ktradgards-
mastare. Detvar dven romarna som tog loken
till Europa medan Columbus var den som
introducerade den i Amerika. Anda sedan
medeltiden har 16k varit vanligt férekom-
mande i svensk matlagning och omnamns
bland annat i landskapslagarna som ar nagra
avvara aldsta bevarade skrifter.

Lok har en utmérkt formaga att {6rhéja andra
smaker och utgdr grunden i manga alskade
utldndska och svenska matratter. Hur hade
t.ex. klassiker som pannbiff, kéttbullar, stekt
flask eller inlagd sill smakat om inte loken

funnits dar for att spela en av de
viktigaste huvudrollerna?

Brynt 16k d4r en méangsidig fond med
flera smaknyanser som nést intill
paminner om en kraftig oxfond
men samtidigt ar helt vegansk.
Den patagligt s6t-salta smaken
lyfter dven fram de 6vriga fyra
grundsmakerna (sott, salt, surt
och beskt) och hjilper till att
gbra matratterna bade fylligare

och smakrikare. BONG

yOUCHY TASTy:
~ BRYNTLGx =

. — RRYNTLOx —

Nya Bong Touch of Taste Brynt
Lok lyfter smaken pa allt fran
vegetariska grytor och soppor
till stuvningar, pannbiffar och
kéttbullar.

Fonden gor sig helt perfekt i
bl.a. en mustig ratatouille med
paprika,tomateroch zucchini
(se recept till vanster).




150 g ljus muscovadgsockefh
5¢ grbvmalen svartpep,par,"

1 kg champinjoner |[]
g pir) — - PORTIONER

2 st gula lokar

1,5 dl Touch of Taste Svampfond
2 | vatten

6 dl vispgradde

Ev. majsstarkelse

Farska orter till garnering

Salt och svartpeppar

Skala och finhacka l6ken och skiva champinjonerna tunt. Fras 16k och
champinjoner i en gryta tills vatskan har férsvunnit. Sla pa fond,
vatten och griadde. Koka upp och lat koka ca 15 minuter. Red soppan
med majsstérkelse till 6nskad konsistens.
Smaka av med fond, salt och peppar.
Garnera soppan med farska orter.
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RECEPT PA
BAKSIDAN g8

Blanda alla ingredienser i en
gryta och koka ihop i 10 minuter 'y
pa svag virme. Smaka av med )
fond, salt, peppar, citron och

socker. Pensla i rikliga méngder
pa flaskkétt, rotsaker, 16k eller
annat valfritt under grillning.




|0 PORTIONER

3,5 ] vatten

1,5 dl Touch of Taste Umamifond
0,75 dl risvinager

0,75 dl mirin

30 ml sesamolja

100 g misopasta

10 st kokta dgg

1 kg ramennudlar

5 st salladslokar

2 st schalottenlokar

0,75 dl svarta sesamfré

10 st kastanjechampinjoner

Koka upp vatten och Umamifond med risvinage:

sesamolja och misopasta. Lat koka i cz
och hall buljongen varm.
till tva halvor. Skivz

som anvanc i’
och toppa




SVAMP

- EN MANGSIDIG SMAKSATTA

tt svamp ar en fantastisk ingrediens
Aoch krydda i maten var valkant i
det antika Rom och Grekland. Men
i Sverige var vi lange skeptiska och svamp

mottes med stor misstanksamhet langt in pa
1900-talet.

Samtidigt som man i 1600-talets Frankrike
bade odlade och anvénde svamp i matlagning
var svenskarna helt ointresserade. Och inte
ens Carl von Linné kunde se nagon anvand-
ning fér svamp som ménniskoféda néar han
namngav och systematiserade ett hundratal
av dem i sin svenska flora.

Nér Jean Baptiste Bernadotte hdmtades
fran Frankrike for att bli kung i Sverige tog
han ocksd med sig vanan att dta svamp.
Men svampens verkliga genombrott borjade
inte forran pa 18oo-talet dd man pa grund
av missvaxt och svar hungersnéd boérjade
uppmana allménheten att dta svamp. Tid-
ningarna skrev om svamp, flera svampbdcker
publicerades och det allménna intresset och
kunskapen ckade.

Sedan flera artionden ar svampen nu
en alskad och mangsidig ingrediens
ivart svenska kok. Trendspaningar
tyder pa att vi kommer se mer av
svampen framéver da den anses
lamplig att ersatta kottet med nar
vi gdr mot en mer vaxtbaserad
kost. I det asiatiska koket har
svamp lange varit en viktig bas-
ingrediens. En stor trend for de
kommande aren tros faktiskt
bli svampkaffe. Svampen torkas
och tillsétts sedan till brygg-
kaffe vilket gor kaffet mindre
starkt och rikt pa antioxidanter.

Bong Touch of Taste Svamp-
fond har en intensiv och kraft-
full smak. Fonden gor sig bra i
bade kalla och varma ratter
som soppor, saser, grytor eller
risotto. Prova den gérna i en
medelhavsinspierad pasta med
svamp, vitlok och vitt vin (se
recept till hoger).



kiva svamp och
vitlok tunt och fras sedan { lite av'@llvol] drna ur och strimla
tomaterna medan svampen friser. Koka pasta enligt anvisning
och sla av vattnet nér pastan ar klar. Sla pa vin, svampfond och hall
tomaterna i svampfraset. Koka i ca. 2 minuter. Hill pastan i grytan
med svamp, vin och tomat. R6r runt och smaka av med salt och
peppar. Tillsatt persilja och rér om. Servera pa fat eller tallrik med

riven parmesan och nymald svartpeppar.

ém

10 PORTIONER

(g

100 g champinjoner

100 g kastanjechampinjoner
2 st portabellosvampar
500 g plommontomater

0,5 dl Touch of Taste Svampfond
2 dl vitt vin

2 st vitloksklyftor

2 dl hackad persilja

1dl olivolja

1 kg linguine

Salt och svartpeppar




550 g vetemjol 1 st bananschalo

7 g torrjast 2 kvistar farsk ro
325 ml vatten 1dl olivolja

30 ml Touch of Taste Brynt Lokfond 2 tsk flingsalt

30 ml olivolja

Blanda mjdl, jast, tempererat vatten (ca 30 grader), Brynt L¢
olivolja i en degbunke. Kér blandaren pa lag hastighet i ca 10 m
blanda ihop degen f6r hand och knada degen pa bakbord i ca 10
Stall at sidan och lat jasa under lock i 40 minuter. Mjola en rek
form (%2 gastrobleck) Skala och skér l6ken i tunna strimlor. Lag
nke med rosmarinbladen. Hall pa 1 msk olja och
rinblandningen r degen ur bunken och
op degen i bleckemér sma gropar i degen
- och rosmarinblandningen samt restera
! °h ol]an med varsam hand i degen sa
< t ugnen pa
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