Gron Symfoni-Sandwich

Av: Eden Mengisteab
Afroswede Bageri & Konditori Karlstad

Innehall

Marinerad aubergine

Vitkalssallad

Rostade sesamfron

Tomatsalsa med sesamfrén
Vegansk passionsfruktsdressing
Stekt rodlok med bockhornsklover

Skradfralla

4 dl skradmjol
10 dI vetemjol
Ca 3,5 dl ragsikt
3 msk olivolja
0,5 dl sesamfron
3 tsk salt

Ca 6,5 dl vatten
50 g jast

Topping

1 agg eller vatten

Sesamfrén

Linfron

Smula jasten i en degbunke. Tillsatt och ror ut jasten i
fingervarmt vatten. Tillsatt resterande ingredienser och
blanda. Knada degen ca 7 minuter for hand eller i en
degblandare. Lat degen jasa i ca 35—-40 minuter. Satt
ugnen pa 250 grader.

Dela degen i ca 20 bullar. Forma runda bullar och lagg pa
platar med bakplatspapper. Lat jasa i ca 45 - 50

minuter. Nar ugnen ar varm, sank temperaturen till 225
grader och pensla bullarna med uppvispat agg eller
vatten. Stro over linfrén. Gradda i ugn i ca 20-25 minuter.

Marinerad aubergine
Aubergine

Basilika
Vitloksklyftor

http://www.macksm.se

Olivolja
Ortsalt
Vitvinsvinager

Skar aubergine i tunna langa skivor. Lagg skivorna pa ett
galler, stro pa salt och 1t ligga i ca 2 minuter. Torka av
skivorna med hushallspapper. Stek auberginen pa bada
sidorna tills de har fatt fin farg och lite knaprig konsistens.
Blanda vitlok, olivolja, basilika och vitvinsvindger i en
bunke. Vand ner auberginen i bunken, lat marinera i
minst 15 minuter innan den &r fardig att servera.

Rostade sesamfron
Sesamfron
Havssalt

Rosta sesamfron i en stekpanna pad medelhog varme tills
de har fatt fin farg. Tillsatt onskad mangd havssalt.

Vitkalssallad

Vitkal

Timjan

Rosmarin

Ortsalt

Olivolja

Bockhornsklover

Skar vitkalen i strimlor och hacka rosmarinen. Blanda
vitkal, rosmarin, bockhornsklover med salt och olivolja i
en skal.

Tomatsalsa med sesamfron
Tomater

Persilja

Olivolja

Sesamfron

Salt

Hacka tomater och persilja. Blanda med olivolja,
sesamfron och salt.

Vegansk passionsfruktsdressing
Passionsfrukt

Oatgurt plant

Olivolja

Ortsalt

Senap

Vitpeppar

Vatten

Mixa alla ingredienser till en dressing.

Stekt rodlok med bockhornskléver
RodIok

Bockhornsklover

Salt

Skiva rédléken i tunna skivor. Stek tillsammans med
bockhornsklover och salt.
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