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Hemmagjord
gronsaksbuljong

Antal: recept_2020-10-04

Infér hdstens och vinterns alla soppor kan det
vara en kul idé att géra egen gronsaksbuljong. |
detta recept visar jag hur du kan anvanda
6verblivna gronsaksbitar fran den 6vriga
matlagningen for att géra buljong, sa du
behdver inte ens kdpa gronsaker specifikt for att
gora din buljong om du inte vill. Spara toppar av
16k, paprika och mordétter i frysen och tillsatt de
grénsaker som du inte hinner anvanda upp
innan deras bast fére-datum. De grénsaker som
inte ser helt aptitliga ut att ha i maten passar
perfekt att samla i din scraps-burk i frysen for
att géra grénsaksbuljong.

Pris: 1 kr

Gronsaker du alltid bor ha med i buljong:
- Lok

- Selleri

- Morot

Andra gronsaker som funkar bra i buljong:
- Purjolék

- Svamp

- Paprika

- Persilja, koriander (blad och stjélkar)

- Broccoli (buketter och stam)

- Blomkal (buketter och stam)

- Tomater

- Squash/pumpa

- Rotfrukter som sétpotatis och palsternacka

Gronsaker du kan skippa/ha i mindre méagder:

- Gronsaker utan mycket smak s& som zucchini och potatis, dessa kommer inte tillféra nagot till din buljong.

- Gronkal och andra kalvaxter i storre kvantitet, lite gar bra men fér mycket kan géra buljongen bitter och illasmakande.
- Stérre mangder av érter som timjan, rosmarin och oregano. Lite gar bra, men det tar latt dver smaken pa hela din
buljong sa var férsiktig med kvantiteten.

Samla dverblivna gronsaksbitar i frysen tills du har minst 2 liter blandade grénsaker. Nar du har tillrackligt for att géra
buljong, hall alla frysta gronsaksbitar i en stor gryta och hall dver vatten. Du ska hélla pa sa mycket vatten att nivan slutar
ca 2.5 cm under grénsakslagret, gronsaksbitarna ska alltsa sticka upp en bit ovanfér vattenytan.

Tillsatt 5 hela svartpepparkorn per liter vatska du tillsatter till din gryta. Jag brukar lata min gronsaksbuljong vara saltfri
och istéllet tillsatta salt nar jag anvander buljongen for att koka soppa. Om du vill kan du salta din buljong, men vanta da
till efter kokning.

Sétt pa hég varme pa plattan sa att vattnet i din buljong kokar upp. Rér om i grytan och sénk darefter varmen till 1ag och
lagg pa ett lock. Buljongen ska bara smaputtra, inte stormkoka.

Lat sedan buljongen puttra i 2-3 timmar. Jag brukar gora storre satser med 5 liter grdnsaker, da later jag de koka i 3
timmar. Rér om da och da.

Nér buljongen kokat klart, ta den av védrmen och |at den svalna med locket av. Darefter ska du sila bort grénaksbitarna sa
du bara har en klar buljong. Sedan kan du fylla lufttata glasburkar med buljongen. De éverblivna gronsakerna kan du nu
slénga i komposten!

Buljongen star sig en vecka i kylen och atminstone 2 manader i frysen. Om du ska frysa buljong i glasburkar, kom ihag att
lamna tillréckligt med tomt utrymme i burken sd att vatskan kan expandera nar den fryser. Annars kommer din burk att
spricka. Det ar bast om du kan frysa buljong med burken staende, sedan nér den fryst kan du Iagga den ner.
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