Emma Olofsson Persson
Nya Conditoriet

"Ahuskldmman”

En alskad tunnbrodsrulle i modern tappning -
Ahusklamman. En hylining till lokala producenter och
ravaror innehallandes fransk potatissallad, krispig gurk-
och dppelmajonnas och lokalt producerad kallrokt
vildandskorv. Och sjalvklart toppas den med rostad lok.
For den dr ju en tunnbrodsrulle. Om dan i version 2.0.

Brodet:

Blanda alla ingredienser i ca 5+4 minuter. L&t vila i 20 min.
Vag upp till 3,8 kg brack. Dela i 30 bitar och kavla i form av
en "bors” som naggas. Jas och baka av.

Potatissalladen:

Koka potatisen och I&t den svalna. Blanda olivolja och
rodvinsvindgern tillsammans med dill och persilja. Skiva
potatisen, polkabetan, purjoldken och rédidken och Iégg
i en skdl. Hall 6ver oljeblandningen och vand till sist ner
sockerdartorna.
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Brodet:
1000 g vatten

e 100 gjast

e 300 gsvartsirap

e 30gsalt

e 50 g margarin

e 50 g bakhjéglpmedel
e 500 g grovt rdgmijol
e 1500 g vetemjdl

¢ 10 griven muskotnot

e 10 g krossade enbdar

Potatissalladen:
* 2kg delikatesspotatis

e 8 mskrdédvinsvindger

e 7-8 msk olivolja

e Ca 20 st sockerartor

e 1,5r6dI6k

e 1-2 st polkabetor

e 2 msk finhackad dill

e 2 msk finhackad persilja
e 1 purjoldk

e Salt & peppar
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Gurk- och appelmajonnds

Blanda majonnds och creme fraiche. Tillsatt senap och
Gppelpuré. Finhacka paprika och vand ner tillsammans med
de hackade dpplena. Grovhacka smérgdsgurka och vand
ner. Salta och peppra.

Rostad lok:

Finhacka I16karna. Salta och 14t st& en halvtimme. Pudra ver
med lite vetemjol. Stek i rapsolja i ca 15 minuter. Ldgg p&
hushdllspapper och 1&t svalna.

Montering:

e Dela brédet och sprid ut lite sallad i botten.

e L&gg ut potatissalladen.

e Skiva den kallrbkta vildandskorven och spritsa ut
majonndsen.

e Toppa med rostad |6k och drtskott.

« Atsom den dr, i farten inslagen i wrap-papper,
eller satt dig ner med kniv och gaffel.
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Gurk- och dppelmajonnads

e 2dImagjonnds
(helst egenslagen)

e 4dIsmdrgdsgurka

e 2rdda paprikor

e 3itsk skd&nsk senap

e 4dlcréme fraiche

e 2svenskarivnha dpplen
e 2msk gront dppelpuré

e Salt & peppar

Rostad I6k:

e 2 gulaldkar

e 6 mskrapsolja
e 3tsksalt

e 5tsk vetem|ol

Tillbehor

e 30 g kallrokt vildandskorv
frén Friskens Vilt i Vittskdvie





