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Hoisin Syltet ingefeer

. Skreel ingefeerrgdderne.
. Snit dem i meget tynde skiver - gerne pa et
mandolinjern
. Kom ingefaerskiverne i en skal. drys saltet over og
masser saltet grundigt ind i ingefeeren med heaenderne.
. Pil hvidlggene og pres dem. . Deek til og seet det pa kal en times tid.
. Bland alle ingredienser sammen i en . Skold et glas (inkl. lag) imens og lad det std med
gryde og bring det i kog. bunden i vejret pa et rent viskestykke til ingefeeren er
. Det skal koge ca. V3 ind. Der skal cirka klar.
veere 3 dl. . Draen veesken fra ingefeeren og leeg dem pa et rent
. Skold et glas (inkl. Idg) imens og lad viskestykke. Fold viskestykket sammen og tryk let for
det std med bunden i vejret pa et rent at presse den sidste vaeske ud af ingefaeren.
viskestykke indtil saucen er feerdig. . Kom ingefeer i det skoldede glas
. Heeld den varme sauce pa det . Kom risvinseddike og sukker i en gryde og varm op til
skoldede glas og luk straks. sukkeret er oplgst og veesken er begyndt at koge.
. Heeld lagen direkte over ingefeeren og luk straks.

Ristet knas 1 Ristet knas 2

. Rist cashewngdder pa en tar pande til
de er gyldne.
. Kal dem af og hak dem
. Kom de hakkede cashew pa glas og
luk til. . Kom olien pa en pande og varm op til middel varme.
. Rist pinjekerner pa en ter pande til de . Heeld greeskarkerner pé og rist til alle kerner er
gyldne puffede.
. Kol dem af og kom dem pa glas og luk | 3. Heeld sojasaucen pa og kog og rar indtil sojaen er
til. vaek.
. Afkgl kernerne og kom dem pa glas.
. Gentag med solsikkekerner.

N8RDEA
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Vi statter gode liv
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Frugteddikemarinade

. Kom sennepskorn og vand i en
kasserolle, kog op sigt vandet fra
kornene.

. Lad kornene blive i gryden og tilseet salt,
eddike og honning. Kog det op og lad det
simre 2 minutter.

. Skold et glas (inkl. 1ag) imens og lad det
std med bunden i vejret pa et rent
viskestykke.

. Heeld marinaden pé det skoldede glas og
luk til straks.

Goma-Shio

. Rist sesamfrgene pa en tgr pande til de
er lysebrune.

. Knus frgene i en morter.
. Bland med salt.

. Kom goma-shio pa et rent glas og luk til.

SO SMAGRALIVET

Gastrik

. Kom sukkeret i en tykbundetgryde og varm op til al

sukkeret er smeltet og er blevet til lysebrun
karamel. Rgr ikke i det undervejs.

. Varm eddiken op en kasserolle.
. Skold et glas (inkl. I4g) imens og lad det std med

bunden i vejret pa et rent viskestykke indtil
gastrikken er Klar.

. Heeld eddiken i karamellen og lad det simre til

karamellen er oplgst i eddiken. Undga at det simrer
for leenge, for sa bliver gastrikken meget tyk.

. Heeld den varme gastrik pa det skoldede glas og

luk straks til.

Za’'atar

. Rist sesam- og korianderfrgene pa en tar pande til

de er lysebrune.

. Knus frgene i en morter.
. Bland med salt og resten af krydderierne.
. Kom blandingen pa et rent glas og luk til.
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