Plantelgftet FOKUS

" Tilsmagning
med fermenter
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Fermenterede grontsager og smagsgivere er kgkkenets genvej til dybde, fylde, umami, syre, og saeregne aromaer.

Fermenter kan fa retter med grantsager, baelgfrugter, saucer, salater og dressinger til at ga fra ordinaere til mindevaerdige.

ET FERMENT ER ET PRODUKT AF GRONTSAGER,
BALGFRUGTER ELLER KORN

Det er gaeret under kontrollerede forhold i en proces,
som skaber unikke smage og aromaer.

Fermenter kan veere:

Maelkesyregaerede grentsager, frugter og kimchi
- typisk hjemmelavede, men de produceres og forhandles fx af Aarstiderne

Lagen fra maelkesyregaerede grontsager og frugter
Sojasauce og tamari

Miso

Kornfond fx fra Nordic Clarity

Bonnepasta og bgnnesauce fx fra Contempehrary

Husk! Malkesyrefermentering kaldes ogsa lactofermentering.

FERMENTER ER SMAGSBOOSTERE AF SALT, SYRE, UMAMI
OG AROMAER | SAMME GREB

Hav et lille udvalg i smagsbatteriet, som alle er fortrolige med fx 2-4 forskellige.
Det er ikke et mal at have mange produkter, men at kekkenet bruger dem aktivt.

e Flydende fermenter

Bonnesauce, kornfond, sojasauce og tamari, lage fra fermenteret gront
og frugt, fermenteret grentsagsfond, flydende shio-koji.

Pastaer
Miso, bennepasta, shio-koji-pasta

Fermenteret gront
Kimchi, fermenterede grentsager, fermenterede frugter fx 'saltsyltede’ citroner

OBS! Fermenter som indeholder koji, twister typisk smagen i en asiatisk retning
- tjek ingredienslisten.

NAVNE PA RETTER SKAL SKABE APPETIT

Undga at forklare for meget om fermenter pa menukortet
- ikke alle bliver sultne af tekniske ord som ’lactofermentering’
eller 'fermenteret bgnnepasta’.

KALD DET NOGET, SOM GASTERNE KAN FORSTA:

Saltsyltet grent / Spredt grent / Syrligt gront

Umamisaucer / Umamiglace / Umamimarineret
Grentsagsfond / Kornfond / Bgnnefond

Glaseret blomkal / Glaserede ingridaerter / Glaserede svampe
Chilimash / Svampejuice / Rodfrugtkraut

Lad fermenterne tale for sig selv - med smagen!

Mange vil opleve fermenter som et overraskende, spaendende og anderledes
smagselement. Veer klar til pa en enkel made at forteelle gaesten, hvad det er,
de har smagt.
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“FORDI MENNESKER CRAVER UMAMI”

Umami er en vigtig nggle til velsmag,

og vigtig at fokusere pa i det grenne kakken,
hvor umami ikke er sa fremherskende

og derfor skal fremelskes kulinarisk.

Fermenter giver:

e Umami
Dybde
Syre
Salt
Saeregne aromaer
Fylde
Kompleksitet
Karakter
Tilfredsstillende mundfornemmelse.

For tilberedning

* Marinér grentsager, baelgfrugter eller svampe
med flydende fermenter og pastaer
 Lad smagen traekke ind fer varmebehandling

Under tilberedning

e Tilseet fermenter i gryderetter, saucer, supper

og braiseringsvaesker.
e Brug kornfond som base eller forstaerker i kogevand
 Kog balgfrugter med fermenterede smagsgivere

Efter tilberedning

* Smag salater, marinader, dressinger, gryderetter,
supper og saucer til med fermenter.
Glasér bagte grentsager og beaelgfrugter
med fermenter.

Tip! Teenk fermenter som smagsforstaerkere — lidt kan gere meget.

TAG GRONTSAGER OG BALGFRUGTER TIL NYE HGJDER

Fintsnittede fermenterede grgntsager i

e Dressinger, dips, mayo, kolde og varme saucer
» Salater, toppings, palaegssalater, sandwich, brad, madpandekager
* Plantefars, supper, gryderetter, braiseringsunderlag

Smagsbooster

* Brug lyse fermenter til milde retter og stuvninger
« Brug marke fermenter til dybe saucer, gryderetter og braiseringer

Fermenterede saucer, pastaer og fermenteringslage er staerke til glasering
af beaelgfrugter og bagte, grillede og stegte grentsager og svampe. Glasering
giver et blankt og appetitvaekkende udseende, og smagen bliver uimodstaelig.

Grundformel til glasering: Ferment + fedt + sedme + syre

e Miso + sesamolie + honning + citronsaft
e Bgnnesauce + olie + aeblemost
» Fermenteringslage + honning + sennep + rapsolie

o PLANTEVARKET




