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"Local hero”

Sdg hej till Local hero - en macka med mycket gront
och med starkt fokus pa lokalt producerade ravaror.
En macka som gors pa ett harligt honungsbréd med
rostade hasselnotter i. Brodet toppas med appel-
coleslaw, friterad krispig gronkal, picklade hallon och
bladmégelost. Visst Iater det gott? Faktum &r att det Hill
och med smakar annu godare.

Honungsbrod med hasselnotter

Kor till en elastisk deg och blanda i hasselndtterna (som ska
rostas, sedan blétldggas kort och sedan rinna av). J&si 1,5

fimme. Forma degen fill en limpa. J&s i kyl dver natten. Snitta.

Satt in brodet pd 250 grader. Sank sedan temperaturen till
200 grader och grédda i 30-35 minuter.

Rostade hasselnotter

Rosta i ugnen pd 200 grader tills dom blir gyllenbruna.
Ta bort 16sa rester av skal. Lat svalna. Grovhacka.

Hemslagen majonnds

Blanda aggulor, vindger och senap i en bunke. Hall i
oljani en jamn stréle medan du mixar med mixerstav alf.
i matberedare. Smaka av med salt.

Appel-coleslaw

Skar &pplena i tunna stavar. Skdlj och plocka kdlen frén
stjilken. Grovhacka grénkdlen. Blanda i majonndsen.
Salta och peppra efter smak.

LRIG
N &y

qD\/g.
R
TORER

€ gon®

Honungsbrod med
hasselnotter (2 limpor):
e 228 gragsurdeg

e 705 g vetemjdl

e 200 grostade hasselndtter

e 95ghonung

e 12gsalt

e 3gjast

e 337 g vatten

Rostade hasselnotter:
e 200 g hasselndtter

Hemslagen majonnas:
e 8 daggulor

e 4 mskrodvinsvindger
* 4 mskdijonsenap

e 1lrapsolja

Appel-coleslaw:

e 1 liter hemslagen majonnds
e 15d&pplen
e 200 g gronkal
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Friterad grénkal

Plocka gronkdlen fran stjalken i grova bitar. Skdlj och torka
noga. Varm oljan till 180 grader. Fritera tills den fér en
morkgron farg. Lagg pd papper. Strd dver salt.

Picklade hallon

Koka upp attika, socker och vatten i en kastrull. Ta av

plattan, 1&t lagen svalna och tillsétt hallonen. Lat dra i lagen.

Blamogelost

Skér i skivor alt. i smula till grova bitar
Montering

e Tdack skivan med coleslaw

e Lagg pd& mogelost i skivor/grova bitar
e L&t hallonenrinna av

» Dekorera med hallon och friterad kél
» Stro dver hasselndtter

e Klart
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Friterad gronkal:
e 200 g gronkadl

* Rapsolja

Picklade hallon:
e 460 hallon

2 dl &ttika
e 4 dlsocker

¢ 4 dlvatten

Blamoégelost:

*  Wernergdrdens Bergslags Bl&





