Om man har ett éversl(ott Pé értl(rgclclor nar hc’jsten kommcr ar clct en gocl iclé att

gora eget ortsalt. Man kan blanda olika sorters érter beroende Pé vad man sjélv gi”ar.
Jag ar Personligcn mest Fc’jrtjust i tirrjansalt, %jort pa bara tirry’an, salt och vitlsk, men
gjorclc en omgang med:

50g, kinesisk gréslék, som har en smak av vitlok
50g, Persiﬁa, tirrjan och blad fr s’g’élkse”eri
200g havssalt

4 medelstora vitléksklyﬁ:or

Mixa orter, vitlsk och halften av saltet. Bred ut Pé bakplétspappcr och torka Pé
50grader i Varmlmctsugn med luckan Pé glént, dettarca 2-3 tim. man kan zven lata
blanclningen torka i rumsvarme, da tar det nog ett par clagar. Nar blandningen ar torr
mixar man den igen tillsammans med resten av saltet.

Man kan variera bade méngcler och orter efter sin egen smak och ti”géng.



Jaggorcle ocksa salt med olika sorters blomblad fran étliga blommor.

Pa bilden nedan syns rosa rosensalt som ar blandat med kronblad fran en morkrosa
ros som heter Rose de Recht, och gult salt med kronblad fran ringblomma. Jag gorcle
dven salt med morklila Penséer, det blev fint. Dessa salt smakar mcstjust salt, men &r
vackra att ha pa matbordet och en rolig och bi“ig present, som snda ar Pcrsonlig och

visar litet omtanke, garna FérPackat i en fin burk.
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