Gron Macka

Mikaela Eliasson-Haga Schweizeri

"Moffigt, mattande och matigt! Det ar ledorden for 'Gron
macka’, som till fargen inte ar speciellt gron, men till innehallet
ar det ett valdigt gront alternativ da den ar vegansk och skapad
av tvd mycket hdlllbara ravaror. Jag ser att trenden gar mot
storre och matigare mackor, att manniskor vill ha en macka
som verkligen méattar. Med min macka har jag kombinerat det
basta av tva varldar, moff och miljévanligt!”

Dag 1:

Blanda alla ingredienser utan salt langsamt och lat sedan vila i 30 minuter
under bakduk (Det som kallas autolys). Blanda ned saltet och knada degen tills
den kanns riktigt elastisk. Lagg upp i en oljad bunke, och lat ligga i

rumstemperatur ca 2 timmar. Vik degen efter forsta timmen. Nar degen ar

igdng och kanns pigg sa ta ur den forsiktigt ur bunken, platta till latt med
fingertopparna och lagg i en lagom stor ugnssdker form ungefar 20x20 upp till

25x25 cm stor. Stdll in brodet i kylskdpet att jdsa ldngsamt under natten.
Dag2:

Séatt pa ugnen pa 210 grader.

Ta ut degen ur kylen, och tack med tunt hyvlad potatis.

Gréddda brodet tills det ar klart, ca 30 minuter. Potatisen ska ha fétt lite farg pa
toppen, och brodet ska vara mellan 96-98 grader i mitten.

Syrad I6k:

2st gula steklokar
0,5 dI socker

0,5 dI attika

0,5 dI vatten

Koka upp socker, dttika och vatten under omrérning.

Dela den pa mitten, pa langden. Dra av skalet. Lagg i en burk med lock. Kyl ner &ttikslagen och hall

den sedan &ver l6karna. Lat st i kylen i minst ett dygn

GRON MACKA

Innehall:

* Brod pd algot- och ¢landsvete med potatis
* Rostad 16k-majonnds
* Lok- & mjolksyrad potatis-chutney
* Lokringar
* Syrad lok
* Potatiskrisp
* Vatten, kallt 270 g
* Algotvetemjol (Raberga Kvarn) 250 g
* Olandsvetemjol (Raberga Kvarn) 100 g
* Vetesurdeg 80 g

*Salt8 g




Lokringar:

2 Gula Iokar
1 dI Kikartsspad
0,5 dI Algotvetemjol (Raberga Kvarn)

1 dl brodkanter fran gron macka-brédet (eller ndgot annat brod du har
hemma, som bérjar sjunga pa sista versen)

1 tsk salt.
8 dl rapsolja

Rosta pa brédkanterna, 13t svalna och mixa sedan till ett lite grévre strobrod.
(Detta forutsatter att man har en bra och stabil mixer, annars gar det jattebra
att anvanda vanligt strobrod eller panko istallet.)

Mét upp mjol, kikartsspad och strobréd i tre separata bunkar. Tillsatt saltet i
bunken med strébrod.

Ta fram dina tva Iokar och skala dem. Skar varje 16k i 4 tjocka skivor. Spara
toppen och botten till senare. Nu har du tva tjocka I6kskivor kvar/Iok. Ta
forsiktigt isdr ringarna, och anvand de tvd storsta ringarna per 16kbit. De
mindre ringarna och mitten av I16ken sparar vi till nasta komponent.

Nu ér det dags att dubbelpanera dina l6kringar. Bérja med att doppa I6kringen
ordentligt i mjolet. Doppa den sedan i kikdrtsspadet. Och sedan i strobrodet.
L&gg de panerade ringarna i en ugnsform eller pa en skarbrada som far plats i
din frys. Frys dina ringar i ca 1 timme sa att de blir mindre émtéliga och littare
att jobba med.

Hetta upp rapsoljan till ca 170 grader i en kastrull med tjock botten. Om du &r
ovan vid att fritera rekommenderar jag att anvanda en termometer. Det
brukar kannas tryggare och sakrare. Ar du en van frittare kanner du av sjalv
nér oljan ar tillrackligt varm.

Fritera 1-2 ringar at gangen. Ndr de har en varm, lite mérkare gyllene ton ar
de klara. Ta upp de med hjalp av en halslev eller tang (i stall Anvand aldrig
plastredskap till fritering!), ldgg de pa ett hushéllspapper s att oljan far rinna
av. Salta lite extra.

Rostad I6k-majonnds till 4 mackor (+ lite extral Det dr viktigt att alltid ha

tillgang till extra sas):

3 msk kikartsspad
4 tsk champagnevinager
1 tsk dijonsenap

5 tsk salt
2 dl ekologisk rapsolja

Mitten-delen av I6karna du sparade ndr du gjorde lokringarna.

Borja med att ta fram I6ken som blev &ver fran lokringarna. Lagg i en
ugnssaker form, olja latt och rosta i ugnen pa 200 grader i ca 15-20 minuter.
Ta ut de forst ndr du tanker "Ojoj, nu bérjar det ju bli brant!!l”. Stall sedan
|6ken at sidan och [at den svalna helt. Mixa eller vispa kikartsspad fluffigt.
Tillsatt dijonsenap, vindger och salt och fortsétt sedan mixa. Tillsatt rapsoljan i
en tunn strale medan du fortsatter mixa. Mixa pa ordentligt tills du har en
fluffig majonnas.

Ta fram din avsvalnade rostade (nastan branda) 6k, hacka den i mindre bitar
och rér ner i majonndsen. Smaka av med lite mer salt om det behdvs. Tips! Lat
|6kmajonndsen sta i kylen ett tag s kommer den goda smaken fram mer.

For dig med mycket tid:

Miolksyrad potatis till chutney:

1 fast potatis
Salt (médngd = 2% av potatisens vikt)
2%-igt saltlag (ex 100g vatten, 2g salt)

En glasburk med forslutbart, lufttitt lock.

1. Skdr potatiser i sma kuber. Vag potatisen och mat upp 2% av potatisens vikt
i salt och tillsétt till potatisen. Ror om ordentligt och 1at saltet dra ur vétskan ur
potatisen en stund.

Koka upp din saltlag och [t den sedan svalna.

Packa potatisen latt i glasburken och se till att vdtskan kommer med. Fyll pa
med saltlag sd att all potatis dr tackt av vétska. Men spara lite utrymme for
jasning i burken. Fyll alltsa inte burken upp till kanten. Forslut locket och lat sta
i rumstemperatur.

Lat std i ca 2-3 dagar eller tills det borjar bubbla.

Pys ut gasen genom att forsiktigt ldtta pa locket fran burken en gang om dagen
i ca en vecka, eller tills det slutar pysa ndr du ldttar pa locket. Lat sta morkt
och svalt i ca 3-4 veckor.

For djg med lite tid, eller djg som ar otaljgt lagd:

Strunta i att mjolksyra potatisen och anvand den som den &r, ra men hackad.
Tillsatt istallet 0,5 msk extra vindger i receptet nedan.

Gul I6k- och mjolksyrad potatischutney:

1 mjolksyrad potatis

Toppen och botten av I6karna som du sparade i borjan, ndr du gjorde
|6kringarna.

1 msk rasocker
1 msk champagnevinager
1/2 tsk salt

Hyvla och stek I6ken mjuk i en kastrull pa lag temperatur. Tillsatt
rasockret. Tillsdtt potatis, salt och vindger och hoj temperaturen nagot. Lat
vindgern koka ur ordentligt och se till att potatisen dr mjuk, men inte mosig.

Potatiskrisp:
1 fast potatis
Oljan du friterade l6kringarna i. Lite salt.

Riv potatisen pa den fina sidan av ditt rivjarn. Skolj ur den ordentligt. Krama ur
potatisen ordentligt sd att inget dverflodigt vatten finns kvar. Fritera
potatiskrispet pa samma sétt som du friterade I6kringarna. Nar det ar gyllene
ar det klart. Salta lite grann och at svalna.



