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Stenugnsbakad
chiabrodsrondell
med ruccola (20 st):
¢ 1000 g vatten

¢ 800 g vetesurdeg

* 300 g bldtlagda chiafrén
(50 % fron/50 % ljummet vatten)

e 70glinfron

* 100 grostade pumpafrdén
e 100 gruccola

e 10gjast

e 50 ghavssalt

e 1600 g stenmalet vetemjodl

Hickoryrokt roast:

e 2000 g svensk gardsmarkt
rapsgriskarré

e 43 g kryddblandning

Tomas Persson

. Kryddblandningen:
RoslagsBageriet «  3gchiipulver
"Hickory-drommar” e 3 g paprikapulver

e 3 gvitldkspulver
Hickory-drommar ar en god och rejal macka som
kénns bade ny och spdnnande. Mackan baseras pa ett
innovativt stenugnsbakat brod med ruccola och chiafron * 20gsalt
i - toppat med hickoryrokt och gardsmarkt fiaskkarré,
rostad paprikapesto, dppelchutney, sallad och saltrostade
pumpakdrnor. En macka med riktigt bra ravaror kort och * 3 gsvartpeppar
gott. Och som sa ofta blir resultatet darefter.

e 8gldkpulver

e 3 g vitpeppar

Stenugnsbakad chiabrodsrondell med ruccola

Vag upp och blanda degeni 3 plus 6 minuter plus 1 minut dé&
du fillsatter ruccola och havssalt. Tillslagstemperatur 26 grader.
L&t vila i oljad back i 1 timme — darefter kuvertvikning. Vila i
ytterligare 30 minuter. Tryck ut degen forsiktigt pd bakbordet sé
den blir s& jamn som majligt. Anvénd utstickare ca 12 cm och
stick ut runda brédstycken. Gor ett hdli centrum pd degbiten
s& den liknar en doughnut. Doppvdnd i grovt stenmalet
rdgmijol. Ladgg upp pd& mjdlade brickor och &t kalljdsa i kylen
over natten. Ta fram degen och temperera upp till minst

26 grader. Bakas pd stenhdlli ca 18 minuter p& 270 grader.

Hickoryrokt roast

Gnugga in kryddblandningen i karrén och hickoryrdk i minst sju
timmar pd 1&g temperatur till en innertemperatur pd 72 grader.



Rostad paprikapesto:
e 150 g fimjanrostad gul paprika

e 150 g fimjanrostad roéd paprika
e 200 griven parmesanost

¢ 100 g saltrostade pumpaké&rnor
e 2dlsvenskrapsolja

e 3iskriven vitlok

¢ 1 dlsoltorkade tomateri olja

e 10gsalt

e 1 tsksvartpeppar

e Citronzest fr&n 1 citron

e Citronsaft fradn ' citron

Appelchutney med
rodlok och ingefara:

¢ 5skalade & urkdrnade svenska
discovery-dpplen el. dyl.

Tomas Persson ¢ 1 finhackad rodldk

e % dl dppelcider- eller

ROSIOgSBCIgerie‘I' vitvinsvindger

e 2 msk sommarhonung
frdn Roslagen

"Hickory-drommar”

« 15gsalt
Rostad paprikapesto gsa

e 3 g vitpeppar
L&gg paprika och soltorkade tomateri en snabbhack och
pulsa till en grovt hackad massa. Tillsétt pumpakarnor och *  2mskriveningefdra
parmesanen, fortsatt pulsa, blandningen ska ha en lite grovre
textur. Tillsétt resterande révaror och pulsa ihop det till en grovre
pesto. Spdd med mer olja om s& behdvs.

Appelchutney med rédIdk och ingefédra

Skala dpplen och ké&rna ur dom. Skér dem i kuber - ca 1xlcm.
Skala rédidken och finhacka den.

L&gg Gpplen och 16k i en kastrull och tillsétt allt utom ingeféaran.

Fras blandningen s& dpplena och I6ken mjuknar (medelvdrme)
och vatskan bildar en "simmig” konsistens. Dra bort frdn varmen
och tillsatt persiljan och ingefaran. Lat svalna. Réran gdr att
forbereda veckor i féorvag om den férvaras i kylen.
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"Hickory-drommar”

Sidesallad med parmesandressing

Skar eller riv sallaten. Klyfta ner rédisor och tomater. Skala och
skar Gpplet i tunna skivor p& en mandolin. Blanda ihop alla
r@varor i en skdl. HAll bver dressing efter dnskad mangd och
blanda férsiktigt. Toppa salladen med drtskott och rostade

pumpakdarnor.

Parmesandressing

Denna dressing héller minst 1 vecka i kylskép.

Montering

e Dela brodet

Bred ett lager med paprikapesto pd bottendelen
e Lagg pd grovt hackad eller riven romansallat

e LAgg pd ca 100 gram hickoryrokt karré

Toppa med dppelchutney

e Lagg pd locket

e Serveras med sidesalladen

Sidesallad med
parmesandressing:

6 dl parmesandressing

2 svenska discovery-dpplen
el. dyl.

1 knippe vittoppiga radisor
2 askar plommontomater

1 dl rostade pumpakdarnor
1 liten ask artskott

2 huvuden romansallat

Parmesandressing:

3 dI majonnds

2 dl laktosfri créme fraiche
1 diriven parmesanost

1 msk riven vitlok

3 gsalt

3 g grovmald svartpeppar





