SALTAD VATTENMELON MED FETA OCH MYNTA Munsbitar till 4 personer

S8 . 300 g vattenmelon
: 100 g fetaost
1 kruka farsk gronmynta
Lagg saltstenen i kylskap i 1—2 timmar

~ Karnauroch skarvattenmelonen i munsbitar och
© l&dgg pa den kalla saltstenen.

Dela fetaosten i lika manga bitar och lagg pa vatten-
-~ melonen. Toppa med blad av gronmynta. L&t melo-
nendra i nagra minuter pa stenen innan servering.

Ett spannande och annorlunda tilltugg till eftermid-
* dagsdrinken.

TERIYAKIRIMMAD LAX MED CHILI, KORIANDER OCH GARI 4 sma portioner

Laxen: Stall fram den kylda stenen pa bordet och lagg pa
200 g Salmalax laxskivorna och gurkrullarna. Vand pa det hela efter
2 msk teriyakisas cirka fem minuter och sla lite teriyakimarinad Gver
1msk vatten laxen. Str6 6ver gul- och réd chili tillsammans med

ilr(‘_\j/(ljszali'“fzf:tkonander plockade korianderblad.

1 gul chilifrukt Lagg lite Gari vid sidan av och servera direkt med
1 burk Gari (inlagd ingeféra) atpinnar.

Gurkrullarna:
1gurka
1morot

100 g rattika

Lagg saltstenenikylskap i
1-2 timmar.

Gurkrullarna:

Hyvla ldnga remsor av gurkan med
en skalare. Strimla skalad morot och
rattika fint. Lagg gurkremsorna pa
bordet och lagg strimlor av morot
och réttika pa tvaren pa gurkan.
Rullaihop till fina rulader och skar av
utstickande strimlor med en vass
kniv.

Laxen:

Skar laxen i 5 mm tjocka skivor.
Strimla gul chili och skiva réd chili
fint. Vispa ihop teriyakisdsen med
vattnet.
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SALTSTEN HIMALAYA

Fler recept, tips, skotselrdd och information finner man pa www.vikingsun.se.
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SALTSTEN HIMALAYA

Grattis till ett inkdp som kommer att bjuda pa bade matgladje och inspiration i koket.
Denna saltsten ger er matrdtter med en ytterst delikat sdlta. Saltstenen i sig kan anvan-
das pa en mangd olika vis, till exempel som smakhdjande serveringsfat for gronsaker,
frukt, fisk eller kott. Saltstenen kan anvandas kyld for att servera carpaccio, sashimi och
sushi. Stenen kan likaval varmas och anvandas for att tillaga pilgrimsmusslor, skaldjur,
fisk, kott eller fagel pa spisen, i ugnen eller direkt vid bordet. Hur ni &n anvander stenen

sa tillfors maten en utsokt salta.

VARM SALTSTEN

En upphettad saltsten kan anvandas direkt
vid bordet for att tillaga mindre ratter av till
exempel kott eller fisk. For storre portioner
kan maten tillagas med saltstenen pa spisen,
i ugnen eller varfor inte pa grillen.

Det ar viktigt att stenen hettas upp lang-
samt. Efter totalt cirka 60 minuter &r stenen
het och kan anvandas for att tillreda maten
vid bordet. Temperaturen halls i cirka 20 minu-
ter, beroende p& mangden ravaror och deras
temperatur.

1) SALTSTEN PA GRILLEN
Borja med att Idgga stenen vid sidan av var-
men, i 1dg temperatur. Efter cirka 30 minuter
kan temperaturen héjas en aning och efter
cirka 45 minuter ar stenen het nog att an-
vandas for tillagning.

2) SALTSTEN | UGNEN
Saltstenen laggs i kall ugn, detta ar
mycket viktigt. Ugnen varms stegvis upp
i 20-minutersintervaller till ca 220°C.

3) PA SPISEN
Lagg saltstenen pa ett stekbord eller pa
en induktionsplatta som leder varmen och
hettar upp stenen. Borja med lag tempera-
tur och héj stegvis till 5nskad temperatur.

KALL SALTSTEN
En kall sten kan ocksa anvandas till en hel del
kulinariskt och spannande. Légg stenen i fry-
sen i 30 minuter ellerikylskap i 1—2 timmar.
Stenen ar darefter redo att anvéndas vid
servering och smaksattning av till exempel
carpaccio, sashimi eller sushi. Aven frukt och
dessert kan serveras pa saltstenen med ett
spannande och delikat resultat.

UNDERHALL
Lat stenen svalna helt innan den rengérs. Skolj
den val och torka sedan av den med en hand-
duk. P3 grund av saltets antibakteriella karaktar
behodvs inget rengéringsmedel till saltstenen.
Stenen ska inte sankas ned i vatten och tal
inte heller diskmaskin. Lat saltstenen torka
helt innan dteranvandning, 24 timmar ar re-
kommenderat.

SATAKE

GOR MATEN GODARE

Saltstenen dr en naturlig produkt.Salt smdlter vid cirka 8oo°C.



ENTRECOTE MED ROSMARIN OCH VITLOK 2 portioner

2 skivor entrecote av hogsta kvalitet, a 200 g
4 kvistar farsk rosmarin

3—4 klyftorvitlok

Olivolja, extra virgin

Nymald svartpeppar

Hetta stegvis upp stenen till ca 220°C.

Krossa vitloksklyftorna med bladet pa en kockkniv
och gnid in saltstenen med klyftorna. Banka sonder
hela kvistar rosmarin med knivens rygg. Lagg dem pa
stenen och ringla pa 1 msk olivolja.

Lat frésa till och 1dgg sedan pa kéttskivorna. Peppra
rejalt och 13t stekas i cirka 4 minuter

persida. Inget salt behdvs.

Serveras med en vacker gron bistrosallad, dressad latt
med olja och citron, salt och peppar.

KOLJA MED MOROTSSALLAD OCH KORIANDER 4 férréttsportioner

Receptet kraver 2 saltstenar

Fisken:
200 g koljarygg

Morotssalladen:
100 g morot

1 kruka koriander
Y5 citron

Fisken:
Hetta upp saltstenen steguvis till 220°Ci ugnen.
Skar under tiden koljan i 4 portionsbitar.

Ta ut saltstenen och tillaga koljan ca 8—10 minuter
per sida.

Morotssalladen:
Stéll saltstenen i kylskap i 1—2 timmar.

Skala moroten. Hyvla eller strimla sedan moroten
med en skalare till en vacker sallad. Skar koriandern
fint.

Lagg morotsstrimlorna och koriandern pa salt-
stenen. Pressa Gver citronen och vand runt.

SALTHALSTRADE KUNGSRAKOR OCH PILGRIMSMUSSLOR 4 smé portioner

GRAVAD LAX

Receptet kraver 2 saltstenar

1 kg mittbit av farsk lax
1dl strosocker

1 knippe dill

Nymald vitpeppar

Frys laxen i minst 2 dygn.

Laggsaltstenarnaikylskap i 1—2 timmar.

Tina laxen och putsa den fin, men 13t skinnet vara
kvar. Rubba kottsidorna med sockret och fint skuren
dill. Krydda med nymald vitpeppar.

Laggihop filéerna med kéttsidorna mot varandra
och lagg laxen mellan de tva kylda saltstenarna.

Sldin det hela i bakplatspapper och sedan plastfilm
och lat stdikylskap i 2—3 dygn.
Vand hela paketet 2—-3 gdnger under tiden.

KRASSEGRAVAD MAKRILL MED SOJAMAJONNAS 4 férrittsportioner

Makrillen:

250 g makrillfilé

1vitlok

YA citron

Y2 ask smorgaskrasse

30 g rodlok

4 blad isbergssallad, garna de inre bladen

Sojamajonndsen:
1dggula

12 msk dijonsenap
1dl naturell rapsolja
1msk ljus japansk soja
Nymald svartpeppar

Makrillen:
Lagg saltstenenikylen i 1—2 timmar.

Dela vitloken pa mitten med en vass kniv och gnid in
hela saltstenens yta med vitlékshalvorna.

Avskinna och bena ur makrillen och skar den i riktigt
sma bitar. Ldgg bitarna pa saltstenen, pressa dver
citron och klipp 6ver smorgaskrasse. Vand runt sa att
alla bitar tar smak av saltet och vitloken. Lat ligga i
cirka 5 minuter.

Skala och hacka rodloken fint och blanda med makril-
len. Servera sedan det hela i salladsblad och toppa
med sojamajonnasen.

Sojamajonnasen:

Rorihop dggula och dijonsenap i en liten bunke.
Vispa darefter droppvis i oljan till en tjock och fin
majonnds. Smaka av med soja och svartpeppar.

8 st MSC-markta kungsrakor
8 st pilgrimsmusslor utan skal och romsack
1rod chilifrukt
1 gul chilifrukt
1 kruka koriander
1lime
Olivolja
Hetta stegvis upp stenen till ca 220°C.

Hacka chilifrukterna grovt. Ringla lite olivolja pa
saltstenen.

Halstra rakorna och musslorna pa den heta stenen,
cirka 3 minuter per sida. Pressa over rikligt med lime,
str6 over chili och koriander och servera direkt fran
stenen.

ENTRECOTE MED RODLOKSSALLAD 8smé grillspett

Till detta recept anvands bade varm och kall saltsten.

Kéttet:

200 g entrecte
50 g purjolok

1 msk sesamfron
Y2 msk strésocker
Y2lime

1msk rapsolja

8 grillspettav tra

Rodl6kssallad:
150 g rodlok

1 msk strésocker
Y4 citron

Kottet:

Laggsaltstenenikall ugn. H6j ugnens temperatur till
220°C stegvis under en 60 minuters tid. Lat stenen
varmas i ytterligare 60 minuter for att bli riktigt het.

Skiva entrecoten i tunna strimlor och tré upp pa
spett. Skolj och skiva purjoldken.

Ta ut den heta stenen och ldgg den i sin hallare. Ring-
la lite olja 6ver ytan och lagg pa spetten. Stré Gver
socker, purjolok, sesamfré och pressa 6ver limen.
Tillagai cirka 5 minuter per sida.

Rodlokssalladen:
Lagg ensaltstenikylenii—2timmar.

Skala och skiva rodloken tunt och ldgg den pa den
kalla stenen, stro socker och pressa éver citronen.
Lat dra pa stenen i 10 minuter, vand runt da och da.



