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Valj ratt vinager

Vindger anvdnds framfor allt som
ingrediens i dressingar och marinader.
Den ger maten karakltdristisk smak och
gor kott morare.

Olika sorters vindager

Det finns fyra huvudtyper av vinager:
balsam-, rodvins-, vitvins- och
appelcidervinager.

Rodvinsvindger framstélls genom
jasning av rott vin, och vitvinsvindger
genom jasning av torrt, vitt vin.
Appelcidervinciger framstélls genom
jasning av appelvin. Akta balsamvinciger
(eller balsamicovinager) kommer fran
trakten kring Modena i norra ltalien, och
framstalls genom att must fran speciella
druvor (Trebbiano, Lambrusco och
Spergola) far mogna pa fat i minst tre ar.
Balsamvinagern ar mildare an annan
vinager och har alltid en tydlig sotma.

Utover dessa sorter finns en mangd
smaksatta vinagrar, som framstalls
genom att olika naturliga smakamnen
tillsatts till vitvinsvinager, t.ex. hallon-
vinager, vitloksvinager, sherryvinager,
dragonvinager, kyndelvinager och
fikonvinager.

Anvandningsomraden

Vinager anvands framforallt som
ingrediens i dressingar, vinagretter och
marinader, samt som ensam smak-
forhojare i sallader. Folj recept eller
experimentera sjalv.

Man kan ocksa anvanda vinager pa
samma satt som vanliga kryddor, for att
satta smak pa t.ex. en gryta eller en
stekt kottbit. Prova dig fram, ett par
droppar i taget.

Vinager och halsa
Appelcidervinager ar bra fér &mnes-
omsattningen. Den innehaller gott om
mineraler och bidrar till att balansera
pH-vardet i kroppen, vilket bland annat
lindrar muskel- och ledvark.

Balsamvinager anses starkande om
man tar nagra droppar i ett glas vatten,
och det finns de som havdar att en
tesked efter maten ar bra for magen
och haller forkylningar pa avstand.



