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Fakta om saltet

Saltet vi infuserar ar ett havssalt fran Sicilien. Det skordas for
hand i 3000 ar gamla WWF-skyddade saltbassanger i Trapani
pa Siciliens nordvastra kust. Under varen fylls de naturliga
bassangerna med havsvatten. Den heta sicilianska solen i
kombination med kraftiga vindar fran Afrika gor att vattnet for-
angas under sommaren, varefter det fortfarande fuktiga saltet
skordas. Saltet ar helt naturligt med de bibehallna mineralerna
kalium, magnesium och kalcium. Saltet innehaller naturligt jod.

"Those who really want to talk about
salt should come here at the western
side of Sicily ... ancient, age-old,
salt-work founded a long time ago
by the Phoenicians.”

ALLTGOTT

Havssalt
Voltaire Lime Ingeféira.
Bird’s eye chili

90 gram

Skanna for att Folj oss pa Instagram
komma till vara for inspiration och
recept och kryddtips senaste nytt

Kryddtips med smaksatt havssalt
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Kryddtips med smaksatt havssalt




Havssalt, Lime Ingefara Bird’s eye chili, 9o g

- Krydda frascha bowls och wookade
nudelratter med saltet.

« Dela och grop ur en slanggurka, skar
den i1 cm tjocka skivor, krydda med
Ponzu, sesamolja och saltet, 13t vila

Lime Ingefira 1timme. Str6 pa sesamfrén och servera.

Bird's eye chili . . .

- - Saltet smakar ljuvligt till en
o fruktsallad med exotiska frukter.

Ett frascht smaksatt havssalt med blommig och frisk doft. Fin
balans i smaken som lyfter de flesta ravaror. Saltet har ett av-
slut med en smygande hetta fran Bird’s eye chili. Passar perfekt
till asiatiska ratter, till fisk, tofu och dgg, i salladsdressingar och
att anvanda som finish vid matbordet.

Ugnsbakad laxfilé

4 portionsbitar laxfilé med skinn

3—4 tsk Havssalt Lime Ingefara Bird’s eye chili, en skvatt Ponzu
75 g kallt smor (fordelas pa laxbitarna)

Lagg laxbitarna i en ugnsfast form. Krydda med saltet, stank
6ver Ponzu och lagg pa smorklickar. Stall in i 175° varm ugn.
Kann med provsticka nar laxen ar klar. Servera med pressad
potatis och gradde som kokats ner med en skvatt Ponzu.

Ceviche pa pilgrimsmusslor

Dela pilgrimsmusslor horisontellt i s tunna skivor du kan. Lagg
upp pa tallrik och pressa limesaft 6ver. Krydda med en nypa
Havssalt, Lime, Ingefdra, Bird’s eye chili. Ringla 6ver en god oliv-
olja. Rulla och skar korianderblad (marockansk mynta for dig
som inte tycker om koriander) i tunna skivor och str6 pa ratten.

Havssalt, Lime Ingefara Bird’s eye chili, 90 g

- Krydda frascha bowls och wookade
nudelratter med saltet.

- Dela och grop ur en slanggurka, skar
deni1 cm tjocka skivor, krydda med
Ponzu, sesamolja och saltet, |3t vila

Havssalt

Lime Ingefira 1timme. Str6 pa sesamfrén och servera.

. « Saltet smakar ljuvligt till en

fruktsallad med exotiska frukter.

Ett frascht smaksatt havssalt med blommig och frisk doft. Fin
balans i smaken som lyfter de flesta ravaror. Saltet har ett av-
slut med en smygande hetta fran Bird’s eye chili. Passar perfekt
till asiatiska ratter, till fisk, tofu och dgg, i salladsdressingar och
att anvanda som finish vid matbordet.

Ugnsbakad laxfilé

4 portionsbitar laxfilé med skinn

3—4 tsk Havssalt Lime Ingefara Bird’s eye chili, en skvatt Ponzu
75 g kallt smor (fordelas pa laxbitarna)

Lagg laxbitarna i en ugnsfast form. Krydda med saltet, stank
6ver Ponzu och lagg pa smorklickar. Stall in i 175° varm ugn.
Kann med provsticka nar laxen ar klar. Servera med pressad
potatis och gradde som kokats ner med en skvatt Ponzu.

Ceviche pa pilgrimsmusslor

Dela pilgrimsmusslor horisontellt i s tunna skivor du kan. Lagg
upp pa tallrik och pressa limesaft 6ver. Krydda med en nypa
Havssalt, Lime, Ingefdra, Bird’s eye chili. Ringla 6ver en god oliv-
olja. Rulla och skar korianderblad (marockansk mynta for dig
som inte tycker om koriander) i tunna skivor och str6 pa ratten.

Havssalt Vanilj med ekfatsextrakt, 110 g

- Saltet passar for att krydda alla typer
av skaldjur och fisk.
+ Krydda rostade mandlar med saltet.
« Det &r en perfekt krydda for pommes
frites och potatis i alla former.
. « Anvand saltet i salladsdressingar.
g « En liten nypa av saltet p3 glass med
frukt forhojer sé6tman.

Vaniljen fran Tongadarna har tillsatts extrakt fran ekfat som ger
en mild och sober ton at saltet. Ett smaksatt salt som passar till
allt fran mustiga patéer med kott till varens primérer och rustik
ratatouille. Overallt dar du énskar en mild saltsmak.

Brynt vaniljsaltat smor

50 g osaltat smor

Fint strimlat citronskal fran en ekologisk citron

2 msk Vodka (kan uteslutas)

2 msk msk creme fraiche

0,5—1 tsk Havssalt Vanilj med ekfatsextrakt

Bryn smoret latt tillsammans med citronskalet. Tillsatt vodka,
I3t sjuda en liten stund och tillsatt créme fraiche. Krydda med
vaniljsalt. Tips: Servera till kokta priméorer.

Silken tofu med mandelpanering

Silken tofu, mandel

Havssalt Vanilj med ekfatsextrakt

Skar tofun i ca 2 x 4 cm stora bitar. Hacka mandeln medelfint
och krydda den med vaniljsalt. Panera forsiktigt tofun med
mandeln och stek den pd medelvdrme i rikligt med smor.

Havssalt Vanilj med ekfatsextrakt, 110 g

- Saltet passar for att krydda alla typer
av skaldjur och fisk.

+ Krydda rostade mandlar med saltet.

« Det &r en perfekt krydda for pommes
frites och potatis i alla former.

« Anvand saltet i salladsdressingar.

« En liten nypa av saltet pa glass med
frukt forhojer sé6tman.

Vaniljen fran Tongadarna har tillsatts extrakt fran ekfat som ger
en mild och sober ton at saltet. Ett smaksatt salt som passar till
allt fran mustiga patéer med kott till varens primorer och rustik
ratatouille. Overallt dar du &nskar en mild saltsmak.

Brynt vaniljsaltat smor

50 g osaltat smor

Fint strimlat citronskal fran en ekologisk citron

2 msk Vodka (kan uteslutas)

2 msk msk créme fraiche

0,51 tsk Havssalt Vanilj med ekfatsextrakt

Bryn smoret latt tillsammans med citronskalet. Tillsatt vodka,
I3t sjuda en liten stund och tillsatt créme fraiche. Krydda med
vaniljsalt. Tips: Servera till kokta primérer.

Silken tofu med mandelpanering

Silken tofu, mandel

Havssalt Vanilj med ekfatsextrakt

Skar tofun i ca 2 x 4 cm stora bitar. Hacka mandeln medelfint
och krydda den med vaniljsalt. Panera forsiktigt tofun med
mandeln och stek den pad medelvarme i rikligt med smor.



Havssalt Kalabrisk lakrits Vanilj fran Tonga, 120 g

« Marinera kott med saltet innan du
lagger det pa grillen. Anvédnd inte olja
utan rubba kottet enbart med saltet s3
att smaken gar in i kottet.

- Krydda potatisklyftor med saltet och
ugnsbaka dem.

« Stré en nypa av saltet pa ostomelett.

* Nagra korn av saltet pa chokladfondant.

Kalabrisk lakrits har intensiv doft av 6rter, tobak och tjara med
rokiga toner och en balanserad munkansla med lang efter-
smak. Det har ar en spannande kombo med stora méjligheter.
Vaniljen fran Tonga har en subtil s6t doft och smak. Den odlas i
ett socialt projekt som startade efter en naturkatastrof.

Kanderade nétter

3 dl blandade nétter, hasselnétter, valnotter, parandtter

1,5 dl strosocker

Ca 1struken tsk Havssalt Lakrits Vanilj

Smalt sockret i en stekpanna av jarn. Nar sockret ar helt
flytande och precis borjar bli brunt, dra pannan fran varmen
och blanda ner alla nétterna. Ror runt, lagg upp nétterna pa
bakplatspapper och dela dem i lagom bitar med tva skedar.
Tillsatt direkt Havssalt Lakrits Vanilj efter smak.

Salta mandlar

For en festfin variant pa salta mandlar skélla och skala mandeln
innan den kryddas med Havssalt Lakrits Vanilj och rostas. Till-
satt en neutral olja i stekpannan nar du rostar. Njut som snacks
eller anvand till en sallad.

Havssalt Kalabrisk lakrits Vanilj fran Tonga, 120 g

» Marinera kott med saltet innan du
lagger det pa grillen. Anvénd inte olja
utan rubba kottet enbart med saltet sa
att smaken gar in i kottet.

- Krydda potatisklyftor med saltet och

Havssalt

kalabrisk Lakris ugnsbaka dem.

Vanilj fran Tonga

« Strd en nypa av saltet pa ostomelett.
* Nagra korn av saltet pa chokladfondant.

Kalabrisk lakrits har intensiv doft av 6rter, tobak och tjara med
rokiga toner och en balanserad munkansla med lang efter-
smak. Det har ar en spannande kombo med stora méjligheter.
Vaniljen fran Tonga har en subtil s6t doft och smak. Den odlas i
ett socialt projekt som startade efter en naturkatastrof.

Kanderade nétter

3 dl blandade nétter, hasselnétter, valnotter, parandtter

1,5 dl strosocker

Ca 1struken tsk Havssalt Lakrits Vanilj

Smalt sockret i en stekpanna av jarn. Nar sockret ar helt
flytande och precis borjar bli brunt, dra pannan fran varmen
och blanda ner alla nétterna. Ror runt, 1agg upp nétterna pa
bakplatspapper och dela dem i lagom bitar med tva skedar.
Tillsatt direkt Havssalt Lakrits Vanilj efter smak.

Salta mandlar

For en festfin variant pa salta mandlar skalla och skala mandeln
innan den kryddas med Havssalt Lakrits Vanilj och rostas. Till-
satt en neutral olja i stekpannan nar du rostar. Njut som snacks
eller anvand till en sallad.

Havssalt Svartpeppar Hallon, 100 g

- Vinagrett: Ror ut saltet med vindger.
Tillsatt olja och blanda.
* Krydda ugnsbakade rotfrukter med lite
olja och saltet.
‘ « Pensla nygraddad focaccia med olivolja
Svartpepper och stro pa en nypa av saltet.
« Saltet ar utsokt till nétkott och vilt som
steks i ugn eller 1aggs pa grillen.

Anvand saltet for marinering, tank pa att syftet nar en ravara
marineras eller rubbas med kryddor ar att saltet och smakerna
ska ga in i ravaran, undvik darfor olja som bildar en barriar och
forhindrar det. Ett alternativ ar att gnida in kéttet med saltet
efter tillagning. Saltet kan ocksa blandas med smalt smor och
penslas pa brod. Havssalt Svartpeppar Hallon passar ocksa till
vegetariska ratter. Eller anvand saltet som finish vid matbordet.

Festlig ox- eller viltfilé

Stek biffar av notkott eller vilt som kryddats med Havssalt
Svartpeppar Hallon. Servera ett rodvin med noter av morka

bar till. Gnid in Havssalt Svartpeppar Hallon i kottet och 13t det
vila och bli rumstempererat i ca 30 minuter. Stek i rikligt med
smor till ett par grader under 6nskad stekgrad, vand och 6s hela
tiden med smoret. Lat kottet vila. Servera med hasselbacks-
potatis och en rédvinsreduktion.

Bredbart kryddsmoér

Vispa med elvisp samman 125 g rumsvarmt smor och 0,5 dl
rapsolja. Vispa ner 1dl vatten. Smaksatt med t.ex. Havssalt
Svartpeppar Hallon. Smoret haller sig mjukt i kylen.

Havssalt Svartpeppar Hallon, 100 g

- Vinagrett: Ror ut saltet med vindger.
Tillsatt olja och blanda.

« Krydda ugnsbakade rotfrukter med lite
olja och saltet.

- Pensla nygraddad focaccia med olivolja

Havssalt

e och stro pa en nypa av saltet.
; « Saltet &r utsékt till nétkott och vilt som
steks i ugn eller laggs pa grillen.

Anvand saltet for marinering, tank pa att syftet nar en ravara
marineras eller rubbas med kryddor ar att saltet och smakerna
ska ga in i ravaran, undvik darfor olja som bildar en barriar och
forhindrar det. Ett alternativ ar att gnida in kéttet med saltet
efter tillagning. Saltet kan ocksa blandas med smalt smor och
penslas pa brod. Havssalt Svartpeppar Hallon passar ocksa till
vegetariska ratter. Eller anvand saltet som finish vid matbordet.

Festlig ox- eller viltfilé

Stek biffar av notkott eller vilt som kryddats med Havssalt
Svartpeppar Hallon. Servera ett rodvin med noter av morka

bar till. Gnid in Havssalt Svartpeppar Hallon i kottet och 13t det
vila och bli rumstempererat i ca 30 minuter. Stek i rikligt med
smor till ett par grader under 6nskad stekgrad, vand och 6s hela
tiden med smoret. Lat kottet vila. Servera med hasselbacks-
potatis och en rédvinsreduktion.

Bredbart kryddsmor

Vispa med elvisp samman 125 g rumsvarmt smor och o,5 dl
rapsolja. Vispa ner 1dl vatten. Smaksatt med t.ex. Havssalt
Svartpeppar Hallon. Smoret haller sig mjukt i kylen.



Havssalt Svartpeppar Lime, 100 g

« En saltblandning for marinering av
kyckling, fisk och vegetarisk ravara.

- Saltet ger hemslagen majonnas en
superfin och frisk ton.

« Vinagrett: Ror ut saltet med vinager
eller vatten. Tillsatt en neutral olja.

- Krydda rotfrukter med lite olja och
saltet och ugnsbaka eller grilla dem.

Ett salt med balanserad pepparsmak fran tre terroirer, Sri Lan-
ka, Indiska Malabarkusten och Tanzania —i kombination med
en intensiv limesmak som lyfter de flesta ravaror och matrat-
ter. Saltet hojer smaken pa ravaror som kyckling, skaldjur och
gronsaker. Det passar perfekt for finish vid matbordet (mortla
eventuellt saltet) men ocksa i matlagning. Eftersom pepparkor-
nen har olika grovlek forlangs smakupplevelsen av pepparen.

Flankstek med lime och koriander

800 g flankstek, trimmad

Ca 1 msk Havssalt Svartpeppar Lime

Saften fran 1 ekologisk lime

Farsk koriander, skoljd och hackad

Ta ut kottet fran kylen och lagg det i rumstemperatur. Krydda
bada sidorna med Havssalt Svartpeppar Lime samt limesaft
30 minuter innan du borjar grilla. Bryn kéttet pa den hetaste
delen av grillen i ca 60 sekunder pa varje sida. Beroende pa
tjocklek bor kottet vara klara inom 2 till 4 minuter. Anvand
kottermometer och stek till ett par grader under énskad stek-
grad. Lat kottet vila ca 10 min innan det skivas. Hacka koriander
och stro pa. Servera med en potatissallad.

Havssalt Svartpeppar Lime, 100 g

« En saltblandning fér marinering av
kyckling, fisk och vegetarisk ravara.

- Saltet ger hemslagen majonnas en
superfin och frisk ton.

« Vindgrett: Ror ut saltet med vindger
eller vatten. Tillsatt en neutral olja.

- Krydda rotfrukter med lite olja och
saltet och ugnsbaka eller grilla dem.

Ett salt med balanserad pepparsmak fran tre terroirer, Sri Lan-
ka, Indiska Malabarkusten och Tanzania —i kombination med
en intensiv limesmak som lyfter de flesta ravaror och matrat-
ter. Saltet hojer smaken pa ravaror som kyckling, skaldjur och
gronsaker. Det passar perfekt for finish vid matbordet (mortla
eventuellt saltet) men ocksa i matlagning. Eftersom pepparkor-
nen har olika grovlek forlangs smakupplevelsen av pepparen.

Flankstek med lime och koriander

800 g flankstek, trimmad

Ca 1 msk Havssalt Svartpeppar Lime

Saften fran 1 ekologisk lime

Farsk koriander, skoljd och hackad

Ta ut kottet fran kylen och lagg det i rumstemperatur. Krydda
bada sidorna med Havssalt Svartpeppar Lime samt limesaft
30 minuter innan du borjar grilla. Bryn kéttet pa den hetaste
delen av grillen i ca 60 sekunder pa varje sida. Beroende pa
tjocklek bor kottet vara klara inom 2 till 4 minuter. Anvand
kottermometer och stek till ett par grader under énskad stek-
grad. Lat kottet vila ca 10 min innan det skivas. Hacka koriander
och str6 pa. Servera med en potatissallad.

Havssalt Guaijillo chili Pasilla chili Lime, 9o g

« Saltet fungerar bra i marinader och
rubs for kyckling, biff, fisk och vegokoétt.

+ Krydda guacamole med saltet for att
tillféra spannande rokighet fran chilin.

- Saltet ger gudomlig smak i kottfarssas
och i vegetariska varianter.

« Saltet passar fint for att krydda skivad
farsk frukt.

En spannande mexikansk kombination av mustigt och rokigt
med chilihetta och en frisk syrlighet. Anvand i marinader och
for kryddning av ratter dar den rokiga tonen fran chilin kommer
till sin ratt. Syrligheten fran limen blir ett perfekt komplement

i saltet. Till mexikanska ratter, gronsaker, kott, frukt. Mortla
eventuellt saltet och smaka av ratten med det vid matbordet.

Sotpotatispommes med dipsas

2 medelstora sotpotatisar, skurna i 1cm tjocka pommes

3 tsk avocadoolja

Ca 1,5 tsk Havssalt Guajullo chili Pasilla chili Lime

Blanda oljan, saltet och s6tpotatisstavarna i en skal. Fordela
sotpotatisen i ett lager pa en ugnsplat, stek i 200° varm ugn.
Vand var femte min sa att alla sidor blir jamnt stekta.

Dipsas

3 dl hemslagen majonnds utan salt

1 msk farskpressad saft fran en ekologisk lime

1tsk Havssalt Guaijillo chili Pasilla chili Lime

4 limeklyftor

Blanda alla ingredienser och servera med limeklyftorna.

Havssalt Guaijillo chili Pasilla chili Lime, 9o g

- Saltet fungerar bra i marinader och
rubs for kyckling, biff, fisk och vegokott.

+ Krydda guacamole med saltet for att
tillféra spannande rokighet fran chilin.

« Saltet ger gudomlig smak i kottfarssas
och i vegetariska varianter.

« Saltet passar fint for att krydda skivad
farsk frukt.

En spannande mexikansk kombination av mustigt och rokigt
med chilihetta och en frisk syrlighet. Anvand i marinader och
for kryddning av ratter dar den rokiga tonen fran chilin kommer
till sin ratt. Syrligheten fran limen blir ett perfekt komplement

i saltet. Till mexikanska ratter, gronsaker, kott, frukt. Mortla
eventuellt saltet och smaka av ratten med det vid matbordet.

Sotpotatispommes med dipsas

2 medelstora sotpotatisar, skurna i 1cm tjocka pommes

3 tsk avocadoolja

Ca 1,5 tsk Havssalt Guajullo chili Pasilla chili Lime

Blanda oljan, saltet och s6tpotatisstavarna i en skal. Fordela
sotpotatisen i ett lager pa en ugnsplat, stek i 200° varm ugn.
Vand var femte min sa att alla sidor blir jamnt stekta.

Dipsas

3 dl hemslagen majonnas utan salt

1 msk farskpressad saft fran en ekologisk lime

1tsk Havssalt Guaijillo chili Pasilla chili Lime

4 limeklyftor

Blanda alla ingredienser och servera med limeklyftorna.



