LAV SUPPER
DER SMAGER

Inspiration til 6 klassiske supper

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

Og hvordan skal den bruges? Er det en let frokostanretning eller et fyldigt aftensmaltid?

Smag til i god tid inden servering, sd de smage, du justerer, kan na at integrere sig i suppen.

Smag og tilfgj de grundsmage, der mangler eller er for svage. Det intensiverer ogsa de gvrige smage.
Supper er selvsteendige retter, s smagen skal kunne sta alene, og grundsmagene skal vaere i balance.
En klar suppe skal veere klar, ikke grumset, og smagen skal vaere ren og aromatisk.

En jaevnet eller pureret suppe skal vaere blgd og cremet og smagen mild og rund.

Mangler du en ingrediens? Vurdér rdvarens smag og aroma, og find en i kekkenskabet, som matcher.
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200 g nudler 1 bdt forarsleg 150 g svampe 1 liter oksefond
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saffen & _s_¢d fiskesauce  soja basilikum
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HVIS SUPPEN IKKE SMAGER...

Kend de 5 grundsmage, hvor de findes og deres indbyrdes samspil.

TILSMAGNING

Tjek ingredienslisten og se, om alle grundsmagene er i suppen.
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. Teenk i ingredienser, der er naturligt rige pa umami.
Find inspiration i idékataloget, og smag suppen til. Peber eller en krydderurt kan ogsa tit hjeelpe.

Er suppen for fed, sa tilsaet fx lidt frisk citrussaft eller eddike, da syre neutraliserer fedt.



