Valkommen ut

Sandra Granstrém — Polarbrod

SENAPSCREME

250 g farskost

2 tsk Pesula senap, grov
1/2 tsk salt

1 msk riven pepparrot
Svartpeppar fran kvarn

Blanda farskost, senap, salt. Smaka av med riven
pepparrot och svartpeppar.

PICKLAD KALROT

125 g kélrot

V4 dl attiksprit, 12%

1 dl strésocker

1 V4 dl vatten

1 st lagerblad

5 st svartpepparkorn
lite salt

Koka upp vatten och ror ner socker, attikssprit, salt,
svartpepparkorn och lagerblad. Skiva kélroten tunt pa
mandolin och lagg i lagen. Lat gdrna ligga minst dver
natten.

COLESLAW

100 g rodkal

100 g spetskal

50 g gronkal

2 finhackad rodlok

1 rott svenskt apple

2 dl créme fraiche

1 dl majonnds

1 V2 tsk Ortsalt
Svartpeppar fran kvarn
1 tsk skogshonung

2 msk appelcidervindger

Skiva réd-, spets-, och grénkalen tunt med kniv eller pa
mandolin, finhacka I6ken, tdrna applet, behall skalet for
extra tuggmotstand. Roér ihop med creme fraiche och
majonnds, smaka av med ortsalt, svartpeppar, honung
och dppelcidervindger.

RARORDA LINGON
50 g lingon och 1-2 msk strosocker. Stré sockret dver
lingonen och rér till sockret har smélt.

ARTPESTO

Y2 dl gréna artor

2 dl rostade pumpakarnor

1 dI svensk rapsolja

2 dl Riven Prastost Norrmejerier 31%, lagrad
2 dl hackad persilja

V2 riven vitldksklyfta

Citronsaft

Salt

Svartpeppar

Mixa drtor, pumpakadrnor, rapsolja, ost och persilja med
stavmixer eller matberedare. Smaka av med vitlok,
citronsaft, salt och peppar. Lat girna std over natten for
mer smak.



FRASIG LAV
Lav, Salt

Rensa och koka laven i rikligt med vatten i 10 minuter.
Lyft upp den med en halslev och ldgg &ver pa
hushéllspapper for att rinna av. Hetta upp neutral olja i
en kastrull eller fritos till 180 grader. Fritera hastigt, laven
ska inte ta farg av friteringen, da blir den besk. Lagg den
nyfriterade laven pa en bit papper, salta och it rinna av.

FRITERAD LOPELD
400 g Svedjan Lopeld, ost
Frityrolja

Hetta upp oljan i panna eller fritds. Skar osten i kuber,
sma munsbitar. Fritera tills osten flyter upp och fatt farg.
Ta upp med halslev och Iat rinna av pa hushéllspapper.

MONTERING

Bred senapscremen pa hela brodet - Ligg pa
gronkalsblad och picklad kélrot - Lagg en rdgad matsked
coleslaw pd varje macka - Stré éver lingonen - Spritsa ut
nagra droppar drtpesto - Fritera osten och lagg 4-5
kuber per macka - Toppa med friterad lav - Sting locket
- Serveras pa tallrik och dts med gaffel och kniv



