LNOVe
]VORE‘L

wRIG
IP"IL‘QI‘:::IF‘::A!EE;;I I : :
* N

& gon®

Pressmeddelande 8 oktober 2018

Renklamma 2.0 med twist

Emma Laiti

Hemmagastronomi i Luled

Om en skarp inandning betyder "ja” sa dr det har
mackan som far dig att hyperventilera. | nygraddat
tunnbrod samsas hostens kantareller, renstek och
schalottenlok med syrliga Gpplen och picklad svartkal.
Norrland i en hdlsomacka, alltsa!

Citron/timjan-picklad svartkal

Lagg alla ingredienserna i en kastrull och koka upp s& att
sockret smdalter.

Stall sedan av och &t svalna. Skar bort stammen pd kdlen

och I&t den sjuda i en kastrull med vatten, ca 4 min. Skélj av i
kallt vatten s& att kokningen avstannar. Lagag fill sist den kalla
kd&len i citron/timjan-lagen, och I&t den ligga i minst 1 timme.

Kantarellkram

Stek kantarellerna i smér tillsammans med [0k och timjan tills
de far en fin yta, och 14t svalna.

Spara ca 6 stycken smd kantareller till garnering, blanda
resten med Philadelphiaost. Smaksatt med citronzest,
pepparrot, salt och peppar.

2 st mackor

Citron/timjan-picklad
svartkal:

1 dI attika

2 dl socker

3 dl vatten

2 kvistar fimjan

Citronzest frén en halv citron

2 blad svartkal

Kantarellkrdm:

100 g kantareller

0,5 dl Philadelphiaost

1 tsk farsk timjan

1 nypa torkad timjan
Citronzest fr&n en halv citron

1 msk hackad
bananschalottenldk

1 msk riven pepparrot
Smor att stekai

Salt och peppar efter smak

Ovriga paldgg:

6 skivor tunt skivat Granny
Smith-&pple, gdrna pd
mandolin

6 skivor tunt skivad renstek
1 dl plockad r& grénkal

4 kvistar vattenkrasse
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Tunnbrod (ca 27 tunnbrod)
Dag 1
Gor en poolish som far std i rumstemperatur dver natten.

Vispa ut jasten i det kalla vattnet. TillsGtt mjol och vispa fill en
slat smet. Tack dver bunken och 14t std.

Dag 2

Blanda poolishen med &évriga ingredienser till en smidig deg.
Kér samtliga ingredienser i maskin, 6 minuter sakta och
sedan 4 minuter snabbt. Degen ska vara ganska vek men
smidig. Ldgg den i mjdlad back och vik ihop den. L&t vila 1
timme i rumstemperatur. Ta upp degen pd mjdlat bakbord
och vag upp den i bitar om 60 g. Rundrivdeg&mnena, mjdla
dem latt och tack 6ver. Lat liggai 1 timme. Kavla sedan ut till
runda kakor, ca 24 centimeter i diameter. Nagga ordentligt.
Grédda tunnbréden i torr och het stekpanna, vand efter
halva tiden. De ska precis f& ndgra bruna fidckar. Stapla

dem pd varandra inuti en handduk for att undvika att de blir
harda.

Montering

* Dela tunnbrédet pd halften

* Bre bdda halvorna med eftt rejdlt lager av kantarellkrémen
* Lagg rensteken ovanpd, sida vid sida

* L&gg p& den picklade svartkdlen

e GOr likadant med Gppleskivorna

¢ Sprid ut smd& buketter med gronkal

* Gor likadant med de frasta kantarellerna

* L&gg vattenkrassen i borjan pd halvmdénen

e Rulla ihop fill en strut
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Dag 1:

600 g kallt vatten
6 gjast

420 g vetemjol
150 g fint rdgmjol

Dag 2:

430 g extra bagerivetemjol
90 g ljus sirap

15 g salt

5 grapsolja

1 krm mald anis

3 krm f&nkalsfron som stotts
[&tt i mortel



