Kejserlig macka

Annica Brannborn

Recept for 4 mackor

Brod 2 st

1g jast

75g vatten

100g vetemjol Manitoba Cream
1g salt

Vispa ut jdsten i vattnet och tillsatt mjol och salt. Vispa
ihop till en klumpfri smet. Tack med plast och 1t std i
rumstemperatur i 3 timmar.

Fylining
150g jordartskockor

25g smor, salt och peppar

Innehall:

*140 g smor

*60g hasselndtter

*#1 kvist farsk timjan
*40g machésallad

*60g farska rodbetor
*60g philadelphia ost
*#100g riven lagrad prastost
*Salt och vitpeppar
*#100g farska blabar
*1/4 citron, skal och saft
*1 tsk vit sirap

*300g kejsarhatt svamp
*Rapsolja

*Smor
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Skalet fran jordartskocka
4 gronkalsblad
Rapsolja till fritering

Skala och tdrna jordartskockorna. Spara lite av skalet till
mackan. Frés tarningarna i smor pa medelvarme tills de
ar mjuka. Jorddrtskockorna ska inte fa farg. Salta och
peppra. Lat svalna.

Deg

8g jast

250g vatten

500g Vetemjol Manitoba Cream
175g vetesurdeg

10g salt

L&s upp jasten i vattnet. Tillsdtt mjolet och surdegen. Kér
i degblandare pa lag hastighet i 12 minuter. Tillsatt saltet
och &ka hastigheten i 5 min.

Mjola jordartskockstarningarna lite latt och hall i degen.
Arbeta in tdrningarna pa 1ag hastighet. Tack med plast
och lat jasa i 90 min.

Stjdlp upp degen pa mjdlat arbetsbord och dela i tvd
delar. Platta till degbitarna forsiktigt och vik samman
bréden. Lagg med vikskarven nerdt pd plat och tdck med
handduk och Iat jasa i rumstemperatur i 3 timmar eller i
kyl 6ver natten 14-16 timmar.

Sétt ugnen pa 250°C med en plat inne. Sétt in bréden pa
den varma platen och kasta in lite vatten i botten pa
ugnen. Skruva ner varmen till 200°C efter 5 minuter och
dppna ugnen ett par sekunder s& angan ventileras ut.
Baka tills fin och jamn farg i ca 50 minuter.

Ldgg bréden pa ett galler och at svalna.

Rosta hasselndtterna pa hég varme i en torr stekpanna.
Gnugga bort skalen. Hacka ndtterna grovt. Smélt smoret
och 13t det bli gyllenbrunt. Tillsatt ndtterna. Satt in
smoret i kylen medan du foérbereder resten.

Koka rédbetorna, med skal, mjuka i saltat vatten. Lat
svalna ndgot och ta bort skalet. Mixa rodbetorna med

philadelphia- och préstosten. Smaka av med salt och
peppar.

Blanda blabdren med sirap samt rivet skal och saft fran
citronen.

Varm olja till 1800C. Fritera forst jordartskocksskalen
gyllenbruna sedan grénkalsbladen. Lat rinna av pa papper
och salta.

Skiva kejsarhatten i ca 3 mm skivor. Stek skivorna i smor
och rapsolja. Krydda med salt och peppar.

Skar 4 skivor bréd. Bre pa hasselndtssmoret. Toppa med
machesallad. Fordela svampen pa salladen. Spritsa pa
rodbetskramen. Garnera med blabér och de friterade
skalen och grénkalen.



