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5.1. Grundsaser

En sas ar en flytande komponent i en matratt. Sas anvands for att
komplettera matratten och 6ka smaken. Det finns olika typer av saser,
det finns de saser som man tillagar genom redning eller emulgering. Det
finns dven skysas dar man anvidnder sky/buljong som grund da man
tillreder den.

Olika satt att reda en sas:

e Mijol

e Roux: Man smalter smor och blandar i mjél som man roér ihop i
kastrullen innan man haller ned vatskan och kokar ihop tills mjélsmaken
ar borta. Det finns tre olika varianter av Roux; vit, ljus och mork.

e  Majsmjol

e Beurre Blanc: Man anvander tarningar av hackat smér som man
lagger ned en efter en och rér om tills sasen tjocknat till 6nskvard
konsistens.

e Beurre Manie: Det & samma grund som i en roux men man
blandar det i rumstemperatur utan uppvarmning eller tillagning. Sedan
tillsatter man den i den heta sasen under omrérning tills man fatt den
konsistens som man vill ha.

e Liason: Man blandar &ggula och het griadde under kraftig
omrorning. Innan den tillsdtts i sdsen sa blandar man blandningen i lite
het sas i en separat skal innan man forsiktigt tillsdtter den lite i taget i
sasen under omrdrning. Sasen far inte koka ndr man tillsatt redningen i
kastrullen.

Denna metod anvands ocksa till redning av soppor.

e Reduktion: For att na onskad konsistens sa kokar man ned
vatskan over lag varme tills man far en tjockare och mer koncentrerad
mangd vatska till sasen.

e Kryddor och olika smakdmnen: Saser har en naturlig smak pa
grund av sina ingredienser, men ibland behovs tillskott. Kryddor och orter
kan helt férandra smaken pa en sas.

Grundsaser

Grundsas ar precis som det later som; grunden i en sa. Sedan dndrar man

sasens karaktar genom olika smakkomponenter sa det passar matratten
som serveras. De fem olika grundsaserna ar:

Espagnole S3s: Som dven kan kallas dven brun grundsas eller spansk sas.
Den gors genom en blandning av brun sky/buljong och roux.
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Tomat Sas: Det &r nar man har en buljong dar man tillsdtter tomater,
tomatprodukter och olika gronsaker. Detta kallas ofta for rod grundsas.

Béchamel Sas Kallas ofta vit grundsas. Den gors genom att du har lika
delar smoér och mjol, smalter smoret i kastrullen, tillsdtter mjolet som
man ror ihop innan man tillsatter kall vatska under omrorning. Detta far
sedan koka ihop under forsiktig omrorning tills sdsen tjocknat och
mjolsmaken ar borta.

Veloute Sauce: Den tillreds genom att reducera ljus buljong med lika
delar smor och mjol. Man smalter smoret i kastrullen, later mjolet rostas
lite innan man tillsatter kall fond under omrorning.

Hollandaise S&s: Ar en sds dar ljummet smér och dggula blandas och
varms sakta upp under tiden som man vispar. Det kan vara svart att
tillreda en Hollandaisesas eftersom den skar sig latt och skiljer sig mot hur
man tillreder de andra grundsaserna. Hollandaisesasen bor hallas varm
fram till servering, ca 60°C for att forhindra att dggen koagulerar. Det ar
ocksa viktigt att tdnka pa att denna temperatur paskyndar bildningen av
bakterier sd man bor ocksa ldgga tid att fundera pa hur man ska forvara
sasen for att minimera bakteriebildning.

Derivatsaser: Det dr saser som man framstaller genom att tillsdtta andra
ingredienser i den grundsas som man tillagat.

5.2. Grundbuljonger/lager

Buljong ar ett avkok pa kott, fisk, skaldjur, fagel eller vegitabilier och dar
man tillsatt kryddor. Man pratar ofta om buljong, fond och lager som om
det ar samma sak, men det som skiljer sig ar intensiteten pa smaken och
vilken del av djuret som man anvander vid tillredningen av
buljongen/fonden/lager. Lager och fond dr samma sak.

e Tillredning: Buljong: Man tillsatter kallt vatten som tacker
ravarorna (kott, fagel, fisk, skaldjur eller gronsaker) och later det
sjuda upp. Nar det borjar sjuda tar man bort skummet som lagger
sig pa ytan med en slev. Kryddor kan tillsdttas nar som helst
under processen. Nar buljongen kokat klart kan den anvandas
omedelbart om sa 6nskas, efter att den silats genom en fin sil
eller ostduk, eller sa kan den kylas ned snabbt och férvaras i kyl
till ett senare tillfdlle. Man ska rdakna med att en buljong pa kott
tar minst 5-6 timmar pa sig, och ju langre tid det far sjuda desto
mer satter sig smakerna.
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e Fond/lager: B6rja med att rosta ravarorna (gronsakerna, kottben
osv), placera ravarorna glest pa en plat och hall lite olja 6ver. Gor man
kottbuljong maste man vara forsiktig med mangden gronsaker sa de inte
tar 6ver smaken av buljongen. Stall sedan in i ugnen och nar det ar klart
héller du ned allt inklusive vatskan som blivit ned i en kastrull med kallt
vatten. Ha inte mer vatten dn nddvandigt da man vill fa en koncentrerad
smak pa avkoket. Lat sjuda i minst 5-6 timmar. Sila sedan av i en fin sil
eller ostduk.

Nar man ska koka en egen buljong eller fond ar det viktigt att man tanker
pa att inte anvanda vissa ravaror i buljongen.
Dessa ar:

e Stdrkelsehaltiga gronsaker (De gor sa att fonden blir grumlig)

e Grona bladgronsaker (De smalter i fonden, de klarar inte kokning
under sa lang tid)

o Livsmedel med starka farger som faller (tex rodbetor)

e Livsmedel med stark lukt (blomkal, kal)

Kryddor kan med fordel knytas in i en ren ostduk eller laggas i en
kryddpase eller knytas ihop i en bouget garni innan man lagger ned det i
kastrullen.

Kryddpase: ar en liten pase dar man lagger ned farska kryddor och érter,
till exempel timjan, lagerblad, rosmarin, persiljestjalkar och svartpeppar.
Om man inte har en kryddpase kan man gora en sjalv genom att klippa en
bit fran en ostduk och knyta ihop med ett snére och lagga ned i
kastrullen.

Bouget garni: ar en liten bukett som kan innehalla persiljestjalk, purjolok,
sellersistjalk som knyts ihop pa langden och ldggs ned i kastrullen.

Buljong och fondtyper
Buljong

Ar en buljong/fond av antingen kalv, héns/kyckling, fisk/skaldjur eller
gronsaker. For att forbereda en ljus fond maste gronsaker som anvands
fran vita “mire poix” gronsaker.

Ljus Mire Poix: Ar anviandning av de vita delarna av mire poix-
gronsakerna som anvéands till buljonger, fonder, saser eller soppor dar
man inte vill andra fargen. Det ar den vita delen av sellerin, purjoloken,
och 16ken. Dessa skars med mirepoix-tekniken. Vitpeppar och lagerblad
tillsatts som krydda. Anledningen till att man anvander vita gronsaker har
ar for att vi vill behalla buljongen/fondens ljusa farg.
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Tillredning av buljong:

e Om ben ska anviandas, sa skirs benen med férdel i 10 cm
langd och blanchering gors. (Blanchering — koka upp vatten,
Iat benet koka i 1 minut och kyl snabbt ned, gdrna med isbitar.
Sa behaller ravaran sin farg)

e Benen och gronsakerna overfors till kastrullen och vatten
tillsatts

o Kryddor tillkommer

e Efter att buljongen/fonden natt kokpunkten, sa |at den sta och
sjuda

e Skum som uppstar tas bort eftersom

o Locket pa grytan ska inte vara pa

e Efter att buljongen/fonden &r klas silas den genom en fin sil
eller ostduk

e Efter att ha kylts ned snabbt marks den upp och forvaras i kyl
eller fryslskapet

Fond/Lager

Ar en buljong/fond av antingen kycklingben, nétkottsben eller viltben
kokta med gronsaker. Buljongen/fonden far sin farg genom att man
tillagar ingredienserna i ugnen tills de blir bruna, da lagger man ned
dem i kastrullen. ibland tillsdtter man dven tomatjuice eller tomatpuré
i kastrullen.

Tillredning av fond/lager

e Skar benen i 10 cm langder och lagg pa bakplaten

e Rosta i ugnen med lite olja i 30-40 minuter i forvarmd ugn pa
200 °C

e Mire poix tillsatts rostas tillsammans tills kottet ar klart

e Benen och gronsakerna hélls 6ver i en kastrull och tillsatt
vatten.

e De ben och gronsaker som finns kvar pa platen blandas med
lite vatten eller rétt vin och tillsdtt sedan det ocksa i kastrullen

e Tomat eller tomatpuré tillsatts tillsammans med kryddpase

Lat sjuda i 6-8 timmar

Skum som uppstar tas bort eftersom

Locket pa grytan ska inte vara pa

Den fardiga fonden filtreras med hjalp av en fin sil eller ostduk

e Fonden kyls snabbt och marks och férvaras sedan i kyl eller
frysskap
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Fiskfond

Fond som bestar av fiskben eller skaldjur gér man sahar:

e Benen och gronsakerna laggs ned i kastrullen och tdcks med vatten

e Lagg ned kryddpase

e Nar fonden kokat upp, sdnk varmen och 13t sjuda

e Skummet som bildas tas bort eftersom

e Kastrullens lock ska inte vara stangt

e Nar fonden ar klar filtreras den genom en fin sil eller ostduk

e Den kyls snabbt ned och forvaras i kyl eller frysskap.
Gronsaksbuljong/fond

Fond som bestar av gronsaker innehaller inga kottprodukter utan bara grénsaker, kryddor, 6rter och
vatten. Gronsaksbuljong gér man sahar:

Gronsaker som moroétter, purjolok, 16k laggs ned i kastrullen

Vill man 6ka smaken pa buljongen/fonden kan man karamellisera gronsakerna med lite olja
innan man tillsatter vatten

Tillsatt kryddor

Efter att buljongen/fonden kokat upp lat den sjuda

Skummet som bildas tas bort eftersom

Grytans lock ska inte vara pa

Nar buljongen/fonden &r klar sa filtreras den genom en fin sil eller ostduk

Kyl ned snabbt och forvarai kyl eller frysskap




