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Glutamat og nukleotider ee®
’ fra fisk, ked, ben eller svampe Y

iver fonden umami-smag

Sukre fra rodfrugter og grentsager
giver fonden sgdme

' ; Alle ingredienser bidrager

derudover med hver deres
- unikke aromastoffer
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Ingredienserne koges Y Ofte brunes ingredienserne (ferst),
i vand for at treekke  / y for at udvikle aromastoffer gennem
smagsstofferne ud / xMaiIIard— og karamelliseringsreaktioner
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" Smags-og *

o Rt Der udtraekkes ogsa kulhydrater

og proteiner, der bidrager

\ il til teksturen af vaesken
\ _ W Protein
Mens vandet koger, . |7 N (fx gelatine)

udirezkkes smags- og

aromastoffer til vaesken
Kulhydrat

(fx stivelse)




