Jeanette Stegman

Fahlmans konditori
"Dansk klassiker 2.0"

Jeanette kommer fran Danmark sa vad passar val battre
en dansk klassiker — potatismackan - men med en
modern twist i form av wasabimajonndas med graslok
och palsternackschips. Allt serveras saklart pa en

annan dansk klassiker — ragbréd. Har du inte testat en
potatismacka tidigare, sa gér det nu. Det kanske dven

blir en svensk klassiker?

Osotat solrosbrod

Blanda ihop férdegen dag 1. Dag 2 blandas férdegen inhop
med botgdring och blbétldggning. Grédda i ugnen pd 180

grader i 75 minuter.

Tillbehor

Smora régbrodet. Skdr potatis och Iadgg pd brodet
tillsammans med god italiensk salami. Toppa med
wasabimajonnds med grdasldk, stekt 16k, drtskott och

palsternackschips.

Osotat solrosbrod (20 st)
Fordeg:

e 900 g vaften

e 200 gr&gsurdeg

e 1000 g fint rdgmijol
Botgoring:

e 1700 g vatten

e 1750 g fint rdgmijol

e 100 g moérk malt

e 100 gsalt
« 120 gjést
Blotlaggning:

e 2000 g vatten

e 2400 gr solrosfréon

Tillbehor:

e 600 gitaliensk salami
e 2200 g kokt potatis

e 40 gwasabi

e 250 g majonnds

¢ 100 g creme fraiche

e 600 ggulldk

e 400 g palsternackor

e 200 g artskott

e 100 g rédbetskott

e 200 g graslok





