Rod [0

RAdIok &r en 16k som med fordel kan serveras ra. Den &r ocksa vacker
och dekorerar fint i salladen. Tycker man smaken ar for stark kan man
ldgga den raa, skivade |6ken i kallt vatten en stund fére maltiden.

Daniel: ”De fyra grundsmakerna sélta, sétma, syra och beska har pa senare ar fatt fler
smakkompisar, bade umami och kokumi. De &r inte alltid sa latta att hitta, men |6k har en smak av
kokumi som kommer fram fint i kombination med den raa champinjonen i receptet har.”

Syrad rodloR,

2 dl rédvinsvindger
1 lagerblad

1 stjdrnanis

1 dlvatten

2 rodlokar

1/2 dl socker

1 nypa salt

Gor sa har:

Skala och skiva rodl6ken i batar.

Ldgg dem i en skal.

Koka upp resterande ingredienser och
hall éver rédldken.

Lat sta ett par immar.

Lyft ur rodloken och servera.

Passar bra till:
- Sallad

- Kott

- Fisk,

- Parmesan




