Sédermalms hembrannare

Av: Gabriel Olsson
Frilansande bagare i Stockholm

Innehall

Korn- och svedjeragsbrod
Hummus pa sparris och ung 16k
Linsfalafel pa Gotlandslinser

Korn- och svedjerdgsbréd

500 g kornmjol

270 g svedjerag

1170 g vetemjol fran Warbro kvarn
65 g havssalt

700 g vetesurdeg

30 g honung

1100 g vatten

Topping
Sesamfron
Linfron
Solrosfron

Blanda mjol och vatten till en massa. Tack med plast
och It ligga i 20 minuter. Tillsatt darefter 6vriga
ingredienser och blanda degen i en degmaskin pa
ldgsta hastighet i ca 7 minuter. Onskad
degtemperatur ar 25—27 grader men kan variera
beroende pa vader eller lokal. Lat

degen ligga i 3 timmar med tva vik efter en,
respektive tva timmar. Forma broden till limpor och
rulla i sesamfron, linfron och solrosfron. Lat broden
jasa i kyl over natten. Snitta darefter limporna och
baka i stenugn pa 250 grader i ca 30 minuter. Lat
broden svalna helt innan servering.
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Hummus pa sparris och ung l6k
500 g vita bonor (kokta)

80 g rostad sparris

70 g rostad knopplok

70 g pumpa tahini

70 g olivolja

Saft fran 1 citron

Salt

Peppar

Mald fankal

Rosta sparris och knipploken med lite rapsolja till de
far fin farg och konsistens. Mixa gronsakerna med
vita bonor till en slat rora. Blanda i resterande
ingredienser och krydda efter behov.

Linsfalafel pa Gotlandslinser (Svenafel)
500 g gotlandslinser (bl6tlagd vikt)

60 g knipplok

4 vitloksklyftor

7 g salt

2 g svartpeppar

4 g fankalsfron

4 g kummin

2,5 g bikarbonat

Blotlagg linserna minst 12 timmar innan. Mixa ra
knipplok och vitlok med linserna till en halvgrov
massa. Blanda i resterande ingredienser till en
massa och forma bollar. Fritera bollarna i neutral
olja pa 170 grader.

Honungsbakade morétter

700g sma morotter 75g honung
Olivolja

Salt

Peppar

Skar de sma morétterna pa halften langst med
ldngden. Olja sa att det tacker morotterna och salta
och peppra efter smak

Baka pa 220 grader tills de fatt en rostad farg men
fortfarande har en kdrna, dom kommer att bli
mjukare nar de svalnar




Mijolksyrad romanesco

2 stora romanescohuvuden

4,8% saltlag pa havssalt (t ex. 1000g vatten till 48g
havssalt)

Rensa och klipp stjalkarna pa romanescon sa att de
sma buketterna far en stadig botten och kan sta av
sig sjalva.

Saltlagen blandas med lite varmt vatten med salt
tills saltet |6ser sig. Om man vill kan man smaksatta
med hela kryddor eller andra gronsaker

Hall dver romanescon i en glasburk med lock och
tack med saltlag, satt pa locket och lat fermentera i
3-5 dygn eller tills vattnet blivit grumligt och
romanescon har fatt en syrlig smak

Det dr ytterst viktigt att se till att det som ska
fermenteras dr tdckt med vatten och inte utsdtts for
syre. DG finns risken att grénsaken bérjar mégla
eller att ddliga bakterier vixer i fermenteringen och
gor den ddlig.
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Vattnet kommer att bli grumligt efter ett par dagar
och det ar bara ett tecken pa att fermenteringen
gar at ratt hall

Tank alltid pa att om man ar osaker pa om det ar
bra eller daligt sa ar det battre att géra om och att
gora ratt

Konfiterad l6k
600g valfri 16k
Neutral olja
Salt

Peppar

30g citronsaft

Varm upp alla ingredienser i en kastrull till mellan
120-140 grader och tillaga ca 20-40 minuter eller
tills I16ken ar genomskinlig och sot.

Undvik brunfargning av I6ken och hall alltid
temperaturen under 160 grader
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