Maria Nystrom

Haga Tartcompani & Bageri

"DuraBilly*”
*hallbarhet

Pa ett bréd som bréd ska vara; mattande, smakrikt och
bra for magen presenterar vi DuraBilly. En macka for
framtiden med en réd trad av véxtbaserade ravaror

i sdsong. Pa en badd av hasselnétter vilar en krispig
hostsallad med Julitas kallpressade citronolja och
sultanrussin. Med en krona av inkokt rodbeta hamnar
denna macka hogst upp pa den energitérstande
vardagskrigarens onskelista.

Smaklig spis.

Olandstokar

Dag 1: Rosta Fylgiavete. Koka upp vatten och blanda med
vetet.

Dag 2: Autfolyse vatten och mjél ca 2 h. Blanda ihop med
surdeg och salt, blanda i ca 5 minuter. L&dgg upp degenien
oljiad bunke, vik. L&t vila ca 1 h, vik igen. Lat vila i kyl minst 24 h.

Dag 3: Vag upp och baka av pd 250 grader ca 15 minuter.

Hasselnotskram:

V&rm upp havremjdlken och stdll sedan av frdn plattan.
Mixa de hela hasselndtterna tillsammans med oljan, fill en
paste, i en kannmixer. Fortsatt mixa medan du forsiktigt
haller ner den varma havremjolken. Lat krdmen gd ihop och
ror sedan ner de krossade hasselndtterna och smaka av
med salt. L&t kr&émen std till sig i kylen 6ver natt.

Olandstokar
20sta 190 g:

Dag 1:

125 g Fylgiavete
625 g vatten

Dag 2:

1000 g vatten
1500 g Olandsvete
500 g surdeg

60 g salt

Tillbehor:

4 kg inkokta, skivade,
réda betor

3 st huvuden sallad,
Lollo Rosso/Lollo Biondo

1 ask alfaalfagroddar

Hasselnotskram:

4 dl hasselnbtter, rostade och
krossade

8 dl hasselnotter, rostade
1,5 dl rapsolja

1,5 dl hasselnétsolja

7 dl havremjélk

salf
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e 1,5kg fankal

Haga Tartcompani & Bageri * Tkgrodkdl
. e 1,5kg svenska dpplen
"DuraBilly*”
*hallbarhet e 1 kg orange morot
e 4 st askar smorgdskrasse
Hostsallad

e 1,5dl Julitas citronolja
Lagg in sultanrussin i sherryvinager, 1&t sté i kyl Gver natt.
Skolj fankal, rodkal, dpplen och morot. Svarva alltihop i tunna
skivor. Dressa gronsakerna var fér sig med olja och salt. e % dlsherryvindger.
Blanda f&nkdlen med smorgdskrasse och sultanrussin.

e 4 dlsultanrussin

e salf
Montering

Skar en dlandstok horisontellt pd mitten. Bre ett ordentligt
lager hasselndtskram pd bdde botten och lock. Grunda
med Lollo-sallad och I&dgg sedan pd skivor av den

harligt inkokta rodbetan. Toppa med héstsallad och
alfaalfagroddar.

Kalkyl

RAvarukostnad: 25:-

Pris i butik: 75:-





