Kal Me Morot

Viktor Lind - Scandwich

Ingredienser pa mackan:
Harissamajjo(vegansk)
Angad k&

Sojamarinerad portabellosvamp

Karamelliserad 16k
Dragonpicklad morot

Citron och dragonstekt morot

Syltad citron
Cashewricotta
Gronkal i ortvindgrette
Puffade bondboénor
Svartvinbdrspulver

Harissamajjo 1 batch

5dI sojamjolk

5 dl matolja + ca 5 dl matolja
3 msk harissapaste

1 vitloksklyfta

Vindger

Salt

Peppar
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| mixerbunke, lagg i alla ingredienser férutom 5 dl olja.
Mixa ihop allting och I&t mixern ga. Spdd med resterande
ca 5 dl olja till kramig majjokonsistens. Smaka av om det
behdvs mer salt, vindger eller harissa.

Angad vitkal
Vitkal

Olivolja
Citron
Griaslok
Schalottenlok

Skar vitkal i strimlor och ligg ut pa plat. Anga i ugnen i ca
3-4 min. Blanda medans den dr varm med olivolja,
citronsaft, citronskal, graslok, salt och finhackad
schalottenlok

Sojamarinerad portabellosvamp
Portabellosvamp

Sesamfro

Soja

Olivolja

Skrapa bort lameller och foten pa svampen. Lagg pa plat.
Ringla &ver olja och salta. Baka i ugn pa 185 grader i 25
minuter. Skér i skivor och blanda med soja, olivolja och
sesamfrd

Karamelliserad 16k
Gul 16k
Sherryvindger

Salt

Skala 16k och skar i tunna strimlor. Lagg i en kastrull med
olja i botten. L4t steka langsamt pa medeltemperatur.
Rér runt lite da och da s att det inte bréanns. Nar [6ken
fatt mork och fin gyllenbrun farg. Avsluta med lite vindger
och salt

Dragonpicklad morot
Picklingslag:

2 dI dragonvindger

2 dl socker

2 dl vatten



Hyvla morot tunt pa mandolin. Koka upp alla
ingredienser till picklingslagen. Hall &ver den varma lagen
pa mordtterna

Citron och dragonstekt morot
Morot

Citronsaft

Dragon

Silverlok

Baka forst mordtterna mjuka i ugn pa 120 grader i ca
40-50 minuter. Stek sedan sd morétterna fa fin stekyta.
Glasera mordtterna med citronsaft, dragon och tunt
hyvlad silverlok

Cashewricotta
Cashewnotter
Vatten
Citronsaft + skal
Salt

Lagg cashew i blét dver natten. Hll av vattnet, mixa
cashewn med citronsaft, citronskal och salt. Spad med
lite vatten till tjock och krdmig konsistens.

Gronkdl i ortvinagrett
Gronkal

Persilja

Groéna delen pa en salladslok
Basilika

Dragon

Citronsaft

Olivolia

Lite rapsolja

Salt

Plocka gronkdlen fran stammen. Mixa évriga ingredienser
till en vindgrett.

Syltad citron

Skrubba citronerna noga, anvand girna ekologiska
citroner. Skar 4 snitt i varje citron, skar in till mitten, men
inte helt igenom de ska fortfarande sitta ihop. Koka i
kraftigt saltat vatten, 2-3 ndvar salt. Koka i ca 1 timme,
tills mjuka. Lagg upp i rengjord glasburk. Koka upp en
sockerlag och sld den varma lagen pa citronerna

Puffade bondbdnor

Lagg bondbodnor i blét dver natten. Hall av vattnet.
Fritera pa 180 grader i ca 5 minuter. Lt rinna av pa
papper. Salta.

Svartvinbarspulver
Torka svartvinbdr och mixa till ett pulver

Brodrecept 3 brod
15 g jast

90 g sirap

600 g ragsurdeg
150 g havssalt
2800 g vatten
3800 g vetemjol

Borja med att blanda ihop surdeg, jast, salt och sirap
Hall pa vatten och rér ihop. Slutligen i med mjél och
blanda till en deg. L&t jésa i kylen i minst 18 timmar.
Baka ut, vik degen in till mitten fran 2 sidor, vik de andra
2 sidorna éver de andra sidorna. Dela till 3 brod, vik
varje bréd en sida till mitten och andra sidan &ver den
andra sidan. Lat vila i 30 min. Upprepa samma process
och lat vila pa brodplat.

Baka av pa 250 grader kombinerad anga och varme i 11
minuter. Sank ner till 185 grader i 20 minuter. Byt till
bara varme och baka pa 185 grader i 15 min



