Informatie Zwart zout

informatie

zout wordt gewonnen uit eeuwenoude groeven aan de
voet van de Himalaya in India. Dit zijn de grote brokken van ca.
100-150 gram per stuk. Het stenen mineraal vormt bruinachtig-
roze tot donkerpaars doorschijnende kristallen die, wanneer het
iS vermalen tot een poeder, kleurt naar een lichtroze kleur. Dit is
traditioneel en onbewerkt zout voor een pure, ongeévenaarde
smaak.

Zwart Zout
Kala

Het ruikt en smaakt als gekookte eieren met ui. De geur van
zwart zout is vooral te wijten aan de aanwezige zwavel.

Toepassingen
In de Indiase keuken is het als specerij veel aanwezig op de :
recepten te garneren zoals chaats (groenten- en fruitsalades) en el ~ 3

chutheys. Het geeft een bijzondere smaak aan groenten en vis. Veganisten vervangen gewoon
tafelzout voor zwart zout.

Je kunt een kleine hoeveelheid zwart zout gebruiken in gerechten die je graag een beetje ei-smaak wil
geven, zoals scrambled tofu (vervanging voor scrambled eggs), veganistische omelet en plantaardige
mayonaise. Gebruik er niet te veel van, want de zwavelsmaak is al gauw te sterk.

gan roerel
met kala namak

Kala namak is ideaal om veganistische roerei te maken, dus zonder de eieren.
Dit gerecht is inmiddels een internationale klassieker in de plantaardige
keuken, onder namen als scrambled tofu, tofu brouillé, Veganes Riihrei.

De kala namak zorgt direct voor een heerlijke, nauwelijks van echt te
onderscheiden ei-beleving.

Ingrediénten:

1 pak zijdentofu (zachte tofu)

1 theelepel kala namak

2 theelepels kurkuma

snufje peper

1ui

teentje knoflook

2 eetlepels gesnipperde bieslook
scheutje plantaardige bakolie

Snipper de ui en hak de knoflook fijn. Verwarm de bakolie in een koekenpan en

fruit hierin de ui en knoflook. Laat de zijdentofu uitlekken en voeg het in zijn geheel

toe aan de pan met de ui en knoflook. Maak de tofu in de pan fijn en rul met een houten lepel.
Voeg de kala namak, kurkuma en peper toe aan het gerecht en bak dit mee. Bak het geheel
plusminus 6 minuten en blijf regelmatig omroeren. Snipper ondertussen de bieslook fijn en
voeg deze na het bakken toe. Het gerecht is heerlijk op toast of opgerold in een tortilla.
Garneer de vegan i met bijvoorbeeld t ties en d
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