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Kryddlegin söl
Kryddlegin söl eru náttúruleg vara marineruð í súrsætri soyasósublöndu. 

Söl þola ekki suðu. Þau verða grá, detta í sundur og missa alla eiginleika.

Kryddlegnu sölin þola hitun upp að 60-70°. Þau þola einnig steikingu t.d. með grænmeti og fiski þ.e. ef þau eru ekki látin soðna.

Geymslutími kryddleginna sölva er langur. Eftir að ílát með kryddlegnum sölvum er opnað er æskilegt að geyma sölin í kæli. Í kæli geymast kryddlegin söl í nokkra mánuði. E.t.v. tapa þau ferskleika en skemmast ekki. Söl sem loft leikur um vilja grána. 

Fyrir notkun er gott að láta vökvann síga af sölvunum.

Kryddlegnu sölin gefa frískandi sjávarbragð.  Þau eru góð í alls konar salöt, á smurbrauð og sem meðlæti t.d. með fiskréttum eða soðnu grænmeti.  Þau gefa kotasælu frískandi bragð.
Síldarsalat án síldar

1 dl. soðnar kartöflur skornar í teninga

1 dl. smátt skorinn laukur
1 dl. niðursoðnar rauðrófur skornar í teninga
1 dl. kryddlegin söl smátt skorin

Látið standa a.m.k yfir nótt eða þar til laukurinn er farinn að linast aðeins.

Sýrðum rjóma bætt við að smekk.
Sölva puree (Kryddlegin maukuð söl)

Eiginleiki sölva puree er svipaður og brytjuðu sölvanna.  Kryddvökvinn hefur verið látinn síga af sölvunum, en bætt í þau lítilsháttar af púðursykri.  
Sölva puree er gott hrært út í sýrðan rjóma eða majones sem ídýfa eða sósa. Það gefur köldum sósum frískandi sjávarbragð. Gott að smyrja því á kex eða brauð. 

Fyllt egg

10 harðsoðin egg
2 msk smjör – mjúkt

1 msk sýrður rjómi

1 msk sölva puree
Skerið eggin í sundur í miðju.

Takið rauðurnar úr eggjunum og blandið vel saman við smjörið og sýrða rjómann. Kryddið með sölva puree. 

Sprautið í hvítuhelmingana.
Sölvasnittur

Snittur eru mótaðar út grófu brauði og smurðar þunnt. Harðsoðið egg eða hrærð egg sett ofan á. Kryddlegin söl eða sölva puree sett ofan á eggið í staðinn fyrir síld, ansjósu, sardínur eða kavíar.
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