
    
      
        
          
        
      

    


Lag tilbehøret fra bunnen av / 

Ditt eget hjemmelagde tilbehør

Fantastiske oppskrifter for friske smaker og en sunnere livsstil

Av Amber Richards

––––––––

“Lag tilbehøret fra bunnen av / Ditt eget hjemmelagde tilbehør”

Skrevet av Amber Richards

Copyright © 2023 Amber Richards

All rights reserved

Distribuert av Babelcube, Inc.

www.babelcube.com

Lilli Dahn

“Babelcube Books” og “Babelcube” er merkevarer som tilhører Babelcube Inc.



	[image: image]

	 
	[image: image]





[image: image]


Innholdsfortegnelse



[image: image]




Forord

Hollandaise


Mousseline Hollandaise

Sennep Hollandaise

Ingefær Hollandaise

Kaviar Hollandaise

Svart trøffel Hollandaise

Pepper Hollandaise

Blodappelsin Hollandaise



Majones


Lettmajones

Gribichesaus

Pestomajones

Tyroliennesause

Aioli

Rouille

Avokadosaus

Fennikelmajones

Tartarsaus

Remulade

Rødvinmajones

Karrimajones

Thousand Island dressing

Grønn saus



Varme smørsauser

Hvit smørsaus


Nantais smør

Smørsaus med basilikum

Smørsaus med urter

Smørsaus med rosevin

Smørsaus med soya og tomat

Smørsaus med safran

Smørsaus med ingefær og sitron

Smørsaus med brønnkarse



Andre varme smørsauser


Beurre Noisette - Brunet smør

Beurre Noir - Mørkt brunet smør

Beurre Fondue



Kalde smørsauser

Maitre D Hotel smør


Skalldyrsmør

Merlot smør

Roquefort smør 

Steinsoppsmør

Sneglesmør

Foie Gras smør

Røkt paprikasmør

Cafe de Paris smør

Grov sennepsmør

Fennikel og safransmør

Biffsmør



Sauser fra stekepanna /Pan sauces and Gravies

Viltsaus av sautert kylling

Peppersaus /Entrecote balsamic au poivre

Urtesaus Venitienne fra kalvelever

Tykke sauser til steken


Sennepssaus med urter

Saus med vin

Saus med øl



Vinaigretter og dressinger

Klassisk vinaigrette


Vinaigrette med hvitløk

Vinaigrette med nøtteolje 

Ravigotte vinaigrette

Nicoise vinaigrette

Vinaigrette med anis

Sitrus vinaigrette

Vinaigrette med honningsennep 

Vinaigrette med urter

Tofu og balsamico vinaigrette

Roquefort dressing

Ostedressing



Saus Vierge


Koriandersaus

Appelsin og grønn peppersaus

Pesto

Pesto med gresskarkjerner og geitost

Asperges pesto

Ruccola pesto

Rapini pesto (Brokkoli Rabe pesto)

Hasselnøtt pesto



Tomatsaus


Ovnsbakt tomat saus



Rå tomatsaus

Siciliansk tomatsaus


Arrabbiata saus

Amatriciana saus



Cajunsk tomatsaus

Ketchup

Italiensk spagettisaus

Klassisk pizzasaus

Salsa

Mandel og kapers salsa

Meshwiya salsa

Salsa Roja

Salsa Fresca

Salsa de Mani

Salsa Ranchero

Salsa Guasacaca

Xnipec Salsa

Mumbai salsa

Chilisauser

Søt chilisaus

Sambal Oelek chilisaus

Grønn chili og koriandersaus

Chilisaus til sjømat

Ristet chilisaus

Sterk chilisaus

Peruiansk aji chilisaus

Ajilimojili chilisaus

Meksikansk chilisaus

Harissa chilisaus

Zhoug chilisaus

Piri Piri

Yoghurt chilisaus

Plomme chilisaus

Smør, syltetøy og pålegg

Kirsebær og sitron pålegg

Pasjonsfrukt og sitron pålegg

Sitrus pålegg

Mørk plomme pålegg

Banan pålegg

Sitron og ingefær pålegg

Sitron og lime smør

Appelsin og pasjonsfrukt smør

Nøttete plomme pålegg

Plomme smør

Bringebær pålegg

Melon og sitron syltetøy

Bringebær og fersken syltetøy

Tørket aprikos og gresskar syltetøy

Sukkerfritt pære og blåbærsyltetøy

Sukkerfritt syltetøy av bær

Jordbærsyltetøy

Boysenbærelikørsyltetøy

Kirsebær og ripssyltetøy

Nøttete syltetøy med tropiske frukter

Tørkede frukter syltetøy

Melon og pasjonsfrukt syltetøy

Tropiske nytelser syltetøy /tropical treat jam

Tørket aprikos og appelsinsyltetøy

Fruksalatsyltetøy

Mørk plommesyltetøy

Aprikos og mint syltetøy

Kirsebær og eplesyltetøy

Rosebladsyltetøy

Pære, ingefær og sitronsyltetøy

Geleer

Druegele

Morbærgele med brandy

Bringebærgele

Kvedegele

Sauternes og honning gele

Drue og sherry gele

Bjørnebær, eple og mintgele

Mandaringele

Plommegele

Guavagele

Ripsgele

Pasjonsfruktgele

Rips og bringebærgele

Bjørnebærgele

Eplegele

Relish

Maisrelish

Spicy grønn tomatrelish

Pattys tomatrelish

Sviskerelish

Pawpaw og chilirelish

Mintrelish

Paprika og agurkrelish /Pepper and cucumberrelish

Squash og eplerelish

Grønn tomatrelish

Orientalsk relish

Søtsur relish

Bjørnebærrelish

Aprikosrelish

Paprikarelish /Pepper relish

Sukkerfri squashrelish

Chutney

Drue og eplechutney

Rabarbrachutney

Aprikos og appelsinchutney

Pære og valnøttchutney

Eple og tomatchutney

Bananchutney

Chutney med tørket aprikos

Kirsebærchutney

Pære og sultanadruechutney

Eple og daddelchutney

Chutney med søte frukter

Chutney med tørkede frukter

Tamarillo og eplechutney

Velsmakende nektarinchutney

Bjørnebærchutney

Gammeldags daddelchutney

Aprikoschutney

Grønn tomatchutney

Rødbetchutney

Indisk chutney

Aprikos og eplechutney med mynte

Ananaschutney

Grønn mangochutney

Eple og aprikoschutney

Chutney fra grønnsakshagen

Sitron og sennepschutney

Sauser

Hvite sauser


Bechamel saus

Mornay saus

Egg og sennepsaus

Kaperssaus

Soubise saus

Stikkelsbærsaus

Klassisk Veloute lys saus

Moderne Veloute lys saus

Aurore (veloute saus med tomat)

Veloute med urter

Ansjos og senneps veloute

Veloute av skogsopp

Skalldyrsveloute



Brune sauser


Jevnet sjy av kalv

Bordelaisesaus

Chateaubriandsaus

Brun sennepssaus /Robert sauce

Poivrade saus

Reform saus

Tapenade saus

Sjy på hetvin

Perigourdine saus



Sauser basert på grønnsaker

Søt paprikasaus

Erter og myntesaus

Gresskarsaus

Kremet steinsoppsaus

Asparges og sitronsaus

Velsmakende fruktsauser

Pæresaus

Eplesaus

Spicy tranebærsaus

Kvedesaus

Cumberlandsaus

Gammeldags brødsaus

Myntesaus

Husmannskostsauser

Plommesaus

Grønn tomatsaus

Sennepssaus

Grillsaus

Spicy saus

Mild tomatsaus

Fyldig fruktsaus

Worchestershire saus

Pappas favoritt saus

Bringebærcidersaus

Deilig søtsur saus

Søte (dessert) sauser

Vaniljesaus


Brandysaus

Vaniljesaus med mandelmelk

Vaniljesaus med sitrus

Vaniljesaus med urter

Vaniljesaus med krydder

Mousseline Vaniljesaus 

Vaniljesaus med te eller kaffe

Vaniljesaus med safran



Vaniljekrem


Vaniljekrem med sjokolade

Vaniljekrem med kaffe

Vaniljekrem med mandler

Vaniljekrem med alkohol

Chiboustkrem



Zabaglione


Zabaglione med appelsin og Sauternes vin 

Zabaglione med honning

Zabaglione med appelsin og basilikum 

Zabaglione med sjokolade og anis 

Chambord Zabaglione



Kremet karamellsaus


Salt karamellsaus

Likørkaramellsaus

Vaniljekaramellsaus

Appelsinkaramellsaus



Klar karamellsaus


Vaniljekaramellsaus

Jasminekaramellsaus

Kaffekaramellsaus



Cajeta saus (Meksikansk karamellsaus)

Smørkaramellsaus


Smørkaramellsaus med creme fraiche

Smørkaramellsaus med kokos

Smørkaramellsaus med ingefær



Toffeesaus

Sjokoladesaus


Oppspritet sjokoladesaus

Sjokoladesaus med ingefær

Sjokoladesaus med lavendel



Hvit sjokoladesaus

Andre fruktsauser

Syltetøysaus

Sitronsaus

Sitronkremsaus

Sirupsauser med smak

Vanlig sirup


Appelsinblomstsirup

Ingefær og limesirup

Myk fruktsirup

Lavendelsirup

Rødvinsirup

Urtesirup





















––––––––

[image: image]

















Copyright © Amber Richards 2014 All Rights Reserved. Ingen del av denne boken skal kopieres uten vårt samtykke.

Forord

Hender det  noen ganger at du åpner kjøleskapet eller matskapet å finner en ketchupflaske eller eddik eller tilogmed en majones som har stått der i flere uker, kanskje  tilogmed måneder allerede? 

De fleste av oss liker smaken av disse sausene på stekt kylling, på grillmaten og på en sandwich igjen og igjen. Men vent et øyeblikk! Er ikke ketchup laget av tomater? Hva med majonesen? Er ikke den laget av eggeplommer? Ville du spist tomater eller egg som har blitt oppbevart i skapet i flere måneder? Det tror jeg ikke. La meg si det slik: hvis jeg lager noe med de enkle og tilgjengelige ingrediensene jeg har hjemme og det kun er trygt å spise i noen dager, hvordan tror du det er trygt å spise kommersielle varianter av disse produktene etter flere måneder i kjøleskapet eller matskapet? Det åpenbare svaret på dette er selvsagt AT DET IKKE ER GREIT.

Er du klar over at vi mennesker i dag ofte tar den maten vi spiser som en selvfølge? Ikke misforstå meg nå vær så snill. Jeg sier ikke at mat som er kommersielt fremstilt i utgangspunktet er farlig. Men la oss være ærlig: matproduksjon er forretning, og dette er uunngåelig. Når man tenker på det så er målet til de fleste forretninger å tjene penger. Og hvordan tror du de raskest tjener penger? Det gjør de med ved å kutte kostnader knyttet til produksjon ved å bruke GMOs, eller genmodifiserte organismer, mat som vokser raskere en normalt. Men problemet med dette er at det gir konsumenter og kjøpere mindre næringsrike produkter. I tillegg inneholder disse produktene ofte unødvendige ingredienser som MSG, noe som gir maten en rikere smak, men nødvendigvis ikke er bra for vår helse.

Å lage sennep og ketchup fra bunnen av har mange flere fordeler enn å kjøpe kommersielle produkter. For det første smaker hjemmelagde versjoner så mye bedre. Du kan enkelt  justere mengden av ingrediensene og smake deg frem til dine egne preferanser. Det er bare små justeringer som skal til før du har laget din nye favorittsaus. Prøv å lag en deilig, kremete majones hjemme og du vil nok angre på at du har kjøpt kommersielt fremstilte produkter som ofte smaker lite og kjedelig.

I nyere generasjoner ser vi en økning i ulike matintoleranser og allergier, itillegg til fedme, autoimmune sykdommer og andre sykdommer som følger med disse. Vi burde bry oss om hva vi spiser. Denne boken kan være akkurat det du trenger. Den vil ikke få deg til å kutte ut mat du liker. Den vil i stedet lære deg å improvisere og gi smaksløkene dine en ny opplevelse. Vi vil også hjelpe deg å spare med disse enkle oppskriftene vi har forberedt til deg.

Du kan raskt gjøre en enkel rett, som stekt kjøtt, ris eller en grønnsaksrett, om til et gourmetmåltid med en deilig hjemmelaget saus. Mange av disse tilbehørene kan også brukes som dip sauser, som kan være en god metode å få kresne barn til å (ihvertfall) prøve å smake på ny mat.

Disse hjemmelagede tilbehørene kan også enkelt fylles i søte glass og gis i gaver til familie og venner.

Til sist vil informasjonen i denne boken ikke bare øke kunnskapen din om hvordan forskjellige sauser tilberedes, men du vil også ha mye gøy med å eksperimentere og skape disse deilige sausene selv.

––––––––
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Hollandaise

Til ca 2 dl

Ingredienser:

2 ss hvitvineddik

2 ss vann

1 ts hvite pepperkorn, grovkvernet

4 eggeplommer, fra økologiske og frittgående høner

227 g usaltet smør

Juice fra ½ sitron

Salt og nykvernet sort pepper

En klype cayennepepper

Fremgangsmåte:


	Ha hvitvinseddik, vann og de lett knuste pepperkornene i en liten, tykkbunnet kjele og kok opp. Senk temperaturen og la dette småkoke i ca 1 minutt, eller til blandingen er redusert med en tredjedel.

	Ta kjelen av varmen og avkjøl før du siler blandingen over i en varmesikker bolle. Tilsett eggeplommer mens du visper godt sammen.

	Sett bollen over en kjele med kokende vann, pass på at bunnen av bollen er rett over det kokende vannet.Visp blandingen godt i 5-6 minutter eller til sausen tykner og får en myk og kremete konsistens.

	Forsiktig tilsett klaret smør i en tynn stråle og visp til sausen blir tykk og blank.

	Tilsett så sitronjuice og smak til med salt, pepper og litt cayennepepper.

	Server sausen med en gang eller hold den varm over vannbad i 15-20 minutter. Man kan også ha sausen over i en termos for å holde på varmen.



Variasjoner:

Mousseline Hollandaise

Fold inn 5 ss lettvispet kremfløte rett før servering. En nydelig saus til varm asparges eller nytrekt fisk

Sennep Hollandaise

Tilsett 1 ss dijonsennep til den ferdige sausen. Smaker vidunderlig til grillet fisk, grønnsaker og kylling.

Ingefær Hollandaise

Skrell og riv en bit fersk ingefær og tilsett smøret under klaring og følg oppskriften videre. Ingefær gir en livlig og frisk smak som passer veldig godt sammen med fisk og skalldyr.

Kaviar Hollandaise

Denne, og den neste sausen passer når du virkelig vil imponere. Tilsett 2 ss Sevruga kaviar (russisk kaviar) i den ferdige sausen og server til nytrekt fisk.

Svart trøffel Hollandaise

Tilsett 1 ss hakkede sorte trøfler i den ferdige sausen. Denne er nydelig å servere til grønnsaker, posjerte egg eller fisk.

Peppermix Hollandaise

Tilsett ½ ts hver av lett knuste røda og grønne pepperkorn til den ferdige sausen. Vidunderlig tilbehør til en god biff, and, lam og fisk.

Blodappelsin Hollandaise

Bytt ut sitronjuicen i oppskriften med presset juice og fruktkjøtt fra 2 blodappselsiner. Dette er en ideell saus til asparges.

––––––––
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Majones

Til ca 3 dl.

Ingredienser:

2 eggeplommer, fra økologiske og frittgående høner

1 ts dijonsennep

1 ts hvitvinseddik

Salt og nykvernet pepper

2,4 dl solsikke- eller rapsolje

2 ts sitronjuice

Fremgangsmåte:


	Pass på at alle ingrediensene er romtemperert, spesielt oljen og eggene; dette gjør emulgering enklere.

	Ha eggeplommer, sennep og eddik i en bolle. Tilsett en liten klype salt og pepper.

	Plasser bollen på et lett fuktet klede for stabilitet og forsiktig tilsett olje i en tynn stråle mens du visper jevnt til blandingen tykner og lager en emulsjon.

	Når all oljen er tilsatt og majonesen har tyknet tilsetter du sitronjuice og smaker til med salt og pepper.



Variasjoner:

Luftig majones

Fold inn 6 ss og 2 ts (for å være nøyaktig) lettvispet kremfløte i majonesen.

Gribichesaus

Bytt ut de rå eggeplommene i oppskriften med hardkokte eggeplommer som du har skvist gjennom en sil og følg så oppskriften. Tilsett 1 ss hver av rensede og hakkede kapers, hakket kjørvel og hakket sylteagurk med 1 ts Worcestershiresaus til den ferdige majonesen. Nydelig til fisk

Pestomajones

Tilsett 4 ss pesto til den ferdige majonesen. Passer spesielt godt til kalde artisjokker eller som dip til rå grønnsaker.

Tyroliennesause

Tilsett 2 ss tomatpure, ½ ts sterk chilisaus og litt hakkede urter til majonesen. Fantastisk til fisk eller kalde fjærkreretter. 

Aioli

Tilsett 4 knuste hvitløksfedd i eggeplommene og følg deretter oppskriften som vanlig. Man kan også tilsette litt potetmos i eggeplommene her. Aioli er nydelig til både varme og kalde fiskeretter i tillegg til å være en nydelig dip til, blant (mye) annet, grønnsaker og brød.

Rouille

Tilsett en liten klype safran, 1 ts tomatpure, 1 finhakket rød chili og ¼ ts cayennepepper til den ferdige majonesen. Denne varianten blir tradisjonelt servert sammen med bouillabaisse eller andre fiskesupper, men den passer også veldig godt til stekt fisk.

Avokadosaus

Tilsett en blanding av moset avokado og 1 ts sitronjuice til den ferdige majonesen. Denne smaker vidunderlig til en kald lakserett.

Fennikelmajones

Tilsett 2 ss hakket fennikel eller dill og 2 ts anisfrølikør, som Pernod, til den ferdige majonesen.

Tartarsaus

Tilsett 1 ss hver av finhakket sylteagurk, flatbladet persille, kjørvel og sjalottløk til den ferdige majonesen. Tradisjonelt servert som tilbehør til fritert eller pannestekt fisk.

Remulade

Tilsett 1 ts finhakket ansjos og 2 ss hakket estragon til tartarsausen, i oppskriften over. Vidunderlig tilbehør til fisk eller kalde kjøttretter.

Rødvinmajones

Ha 2,4 dl god rødvin, en kvast timian og litt knust sort pepper i en liten panne som du koker ned til en sirup over lav varme. Tilsett 2 ss ripsgele, sil blandingen og sett til avkjøling. Når sirupen er avkjølt blander du den inn i den ferdige majonesen og serverer til kalde kjøttretter. Spesielt godt til roastbeef.

Karrimajones

Tilsett 1 ss mildt currykrydder i den ferdige majonesen.

Thousand Island dressing

Tilsett 3 ss tomatketchup, 1 ss finhakket sjalottløk og ½ ts hver av finhakket rød og grønn paprika, eller evt en agurkrelish

––––––––
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Grønn saus

Ha ca 1 dl kokt spinat, en neve brønnkarse og 1 ss hver av hakket kjørvel, estragon og  gressløk i en blender og kjør noen runder. Tilsett blandingen til den ferdige majonesen.

––––––––
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Varme smørsauser

Hvit smørsaus

Til ca 3 dl

Ingredienser:

2 sjalottløker, finhakket

3 ss hvitvinseddik

4 ss tørr hvitvin

2 ss kaldt  vann

220 g usalted smør, kaldt og kuttet i små biter

Salt og nykvernet pepper

litt sitronjuice
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