Macka Beta Best
Viktor Lind

Scandwich

Macka Beta Best dr allt annat dn ett betatest. Har far du
sott, surt, salt och crunchi ett bett, tack vare generos
vinager, salt fetaost, crunchig mandel och en massa
shiitake. Men allra mest rampljus far betorna - bade réda
och gula. En sdsongsbaserad betafest helt enkelt!

Brod

Ror ihop jast, sirap, salt och surdeg. Blanda sedan ihop med
3 000 g vatten. Rér sedan i 6 liter mjol och blanda till en fin
deg, som fdrjdsta i kylen éver natten. Dagen efter delar

du upp degen i 3 bitar, som du formar till impor. Vik in ena
kanten fill mitten, och vik sedan den andra kanten éver. L&t
j@sa i 25 minuter. Upprepa samma process och 1&t jdsa 25
minuter till. LAgg upp pd& smorda pldtar. Baka sedan i ugnen,
forst i 10 minuter i kombinerad varme/&nga pé& 250 °C, sedan
i 19 minuter p& 185 °C. Till sist koér du pd bara vérme i 14
minuter p& 185 °C.

Persiljemajonnads

Mixa sénder persilja, citronsaft, salt, peppar och vitldksklyfta
i en mixerbunke. Hall sedan i sojamjdlken och 5 dl oljai
samma bunke och mixa ihop. Spé&d ut med resterande

2 dl olja till en kr&mig konsistens. Smaka av med salt och
citronsaft.

Picklad shiitake

Skiva svampen och stek i stekjarn med lite salt. Koka upp en
lag med 6vriga ingredienser, och sl& pd lagen pd svampen.

20 st mackor

Brod (ca 3 brod):

10 g jast

85 g sirap

110 g salt

3 slevar surdeg
3000 g vatten

6 liter mjol

Persiljemajonnas:

5dl sojamjélk

5 dI matolja + ca 2 dl matolja
1 knippe persilja

1 vitloksklyfta

Citronsaft

Salt

Peppar

Krispig shiitake:

200 g shiitakesvamp
Olja
Salt

Picklad shiitake:

200 g shiitakesvamp
Salt

2 dl attika

2 dI citronsaft

1 dl socker

1 dl vatten



MACK:SM

Krispig shiitake
Skiva svampen. Lagg ut skivorna pd en pldt, och se till att de

inte ligger p& varandra. Salt och hall pé olja. Rosta i ugn pd
185 °C i ca 20 minuter tills de blir krispiga.

Bakad lok
Skar 16ken i bitar. Ladgg de pd en pldt och dressa med olja,

vindger, timjan och salt. Baka mjukt i ugn pd 175°Cica 25
minuter.

Soja och vinagerglaserade betor

Koka rédbetor mjuka, skala dem och skér i mindre bitar.
Blanda ihop med soja, citron och honung. Stek rédbetorna
i stekjérn med lite olja och salt. Nér de har fatt stekyta,

lGdgg i smér, soja/citron-lagen och lite sherryvindger. Snurra
stekjarnet s& att vatskan glaserar betorna.

Marinerad fetaost
Smula ner fetaost i en bunke. Blanda i hackad schalottenldk,

graslok, och persilja. Riv i citfronskal och pressa i citfronsaft.
Bland samma allting med en skvatt olivolja.

Vindagerrostad mandel
Ladgg mandeln pd en pldt. Hall 6ver vitvinsvindger och salt,

blanda runt. Rosta p& 185 °C i 14 minuter. Mixa sedan till
smulor.

Ovriga palagg

Svarvade gulbetor 5 st (skala och gréonsakssvarva, ladgg
sedan i kallt vatten). Riven lagrad ost.

Montering:
* Lagg pd sallad i olja och vindger pd brodskivan
* Ldgg sedan pd majonndsen

e Sedan ar det dags for svamp, forst picklad och sedan den
krispiga

* L&gg pd bakad 16k
* Ldgg p& marinerad fetaost
» Sedan 1aggs betorna pa, forst réda, sedan gula

e Toppa med rostad mandel och riv éver lagrad ost
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Bakad lok:

Soja och vinagerglaserade

2 kg 16k
Olivolja
Sherryvindger
Timjan

Salt

betor:

2 kg rédbetor
Y2 dI citronsaft
Y2 dl soja
Honung
Sherryvindger

Smor

Marinerad fetaost:

300 g fetaost
Schalottenldk

Graslok

Persilja

Citronsaft och citronskal

Olivolja



