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Pressmeddelande 8 oktober 2018

Orange is the new good!

Ronja Sander

Malmborgs Konditori

Man kan krangla till det hur mycket som helst. Eller sa gor
man som Ronja och utgar fran ett fargtema. | Orange is
the new good far pumpan, och dess hdrliga farg, ta den
plats den fortjanar. Och resultatet ar en nyttig, vacker
smaksensation, som bevisar att pumpa ar mer an bara
Halloween.

Pumpaciabatta

Blanda alla ingredienser forutom salt i 6 minuter. Lagg i salt
och blanda ytterligare 2 minuter. L&t degen vila i en timme.
Kavla sedan ut degen till 8 mm. Dela den i 80 mm génger
140 mm. Stro6 &ver pumpakéarnor och flingsalt. Baka av i tio
minuter p& 250 °C + &dnga.

Pumpapuré

Rosta alla ingredienser i ca 30 minuter p& 200 °C.
Paprikakram

Mixa alla ingredienser med stavmixer.

Basilika- och Korvelolja

Mixa alla ingredienser till en slat olja.

12 st mackor

Pumpaciabatta (12 st):
e 40 gjGst

e 500 g vetemjodl

e 320 g durumvetemjol
e 26 golivolja

e 18 gflingsalt

e 200 g pumpafron

e 150 g vatten

e 500 gpumpapuré

Pumpapuré:

e 1000 g pumpa
e 4 vitloksklyftor

e 4 kvistar timjan

e 2 mskrapsolja

Paprikakram:
e 225 g farskost

e 60 g grillad paprika
e 1 vitldksklyfta
e 1 krm paprikapulver

e 1 krm salt

Basilika- och Korvelolja:
e 260 grapsolja

e 40 g basilika

e 30g korvel

e 10 gpersilja

e Citronsaft av % citron

e 2krm salt
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Montering

* Dela brédet och sméra bdda sidorna

* Lagg pé ruccola sé det tdcker brodets underdel
* Hall p& paprikacreme

» Dela mozzarellakulan med hdnderna och Iadgg halvan p&
ruccolabddden

* Lagg p& 2 bresaolachips p& mozzarellan
* Ringla &ver olja och strdé pd balsamicosaltet

* Ladgg p& det dvre brod-"locket™
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Ovriga palagg:

Mozzarella

Bresaolachips (ugnsrostad
bresaola, 5 minuter p& 250 °C)

Balsamicosalt (blanda flingsalt
och balsamicovinéger)

Tomat
Persilja

Smor



