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Konsten att hacka [0k

Skribent: Monika Osterheim

Alskade I6k! Allt viktigt du behéver veta om konsten att hacka den.

Detta ar en (6ver)kurs i allt viktigt du behover veta om 8k och konsten att hacka den.
Jag har skrivit om detta viktiga @mne tidigare. Alltfér f& matlagare kanner till hur latt ra
lok kan smaka illa om den inte hanteras ratt.

S4, infér sommaren med |8k pa grillspetten, i séserna, rd i sallader och hacket till sillen
vill jag pdminna om dessa enkla knep for basta resultat. Upprepning ar kunskapens
moder :))

Tank ocksé pd att langsamt hackad 16k smakar precis likadant som snabbhackad. Var
radd om fingrarnal

| boken Matmolekyler (matbibel av Lisa Férare Winbladh och Malin Sandstrém) fér vi
bland annat lara oss varfor vi inte ska trasa sonder 16k och varfér 16k ska serveras
nyhackad och nyskuren.

Om du nu blev s& nyfiken p& att veta mer om 16k och inte kan vanta p& boken, ar
denna allomfattande lénk med snabbkurs perfekt s& lange (ocksa av Lisa Forare). Har
far vi lara oss det mesta om I3k, allt frén hur den kan utnyttjas fill att f& en stor kalufs,
hur man undviker tararna, hur r& smak mildras till salladen till hur man fé&r bort lukten
frén handerna.

Snabbtips om 16khackning:

Kyl I6ken s& ar de svavelhaltiga dmnena inte lika lattflyktiga.Anvand en vass kniv sé
trasas farre 16keeller sénder. Dé blir inte 16ken besk lika snabbt heller.God ventilation
eller drag hjalper till att f& bort I6kéngorna.Férsok att inte luta dig dver skarbradan



med |éken.Den som inte ar man om sin vardighet anvénder naturligtvis simglaségon.
Lok mixad eller skivad i matberedare blir stark och bitter.

Hacka |8k precis innan den ska anvandas.Skélj 16ken med iskallt vatten, klappa torrt
och tack éver om du maste hacka den i férvag. Skivad 16k till sallader kan mildras
genom att den fér ligga i kallt vatten ett tag.

Allts& jatteviktigt, nar man pressar, river, mixar eller hackar ihjal 18k, trasas alltfor
maénga celler sénder och tillsammans med luft oxiderar 6ken snabbt och fér en
oangendm smak.

Ska I8ken i en sas, dipp eller dressing galler det att vénda i den snabbt. Smaken blir
mesigare nar den ar nervand men det kan hjdlpas upp med lite nyskuren vid servering.
Sa skarp kniv gdller for 16k 2 handhackad, finhackad och framfér allt nyhackad!



