LAV DRESSINGER
DER SMAGER

Inspiration til 6 klassiske dressinger

Forestil dig resultatet af den feerdige salat, inden du gar i gang. Hvordan skal den smage?

Og hvordan skal den bruges? Er det en let ret som tilbehgr, eller er den et selvstaendigt, fyldigt maltid?
Lad din dressing veere lidt for intens i smagen. Husk, den skal klaede grgntsagerne pa.

Lav en let dressing til lette salater, og tunge dressinger til vinterens salater og rodfrugter.

Jo flere grove og kulhydrat- og proteinrige ingredienser, des mere kant og skarphed i dressingen.

Brug et salatblad som tilsmagnings-ske. Sa ved du, hvordan dressingen smager sammen med salaten.
Smag og tilfgj de grundsmage, der mangler eller er for svage. Det intensiverer ogsa de gvrige smage.

Mangler du en ingrediens? Vurdér rdvarens smag og aroma, og find en i dit kekkenskab, som matcher.
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2 tsk finthakket ~ saftenaf 3 tsk flydende 3 spsk ristede 1 spsk 2 spsk hakkede Salt friskkvaernet
rod chili 1 lime honning sesamfrg worchester sauce cornichoner peber

URTEPESTO

“ ®

1 handfuld 1 handfuld 1 fed presset
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1 handfuld revet 2 spsk 6 spsk
parmesan ablecidereddike olivenolien

HVIS DRESSINGEN IKKE
SMAGER...

Kend de 5 grundsmage, hvor de findes og deres indbyrdes samspil.
Tjek ingredienslisten og se, om alle grundsmagene er i dressingen og salaten.
Vurdér om én eller flere grundsmage skal justeres op eller ned.
Ofte er problemet, at smagen af umami er for svag. Det kan veere sveerere at handtere end
behovet for surt, sgdt eller salt. Find inspiration i idékataloget, og smag dressingen til.

Peber eller en krydderurt kan ogsa tit hjaelpe.



