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SmakExplosion

Tomas Persson
RoslagsBageriet

Suktar du efter en sparsmakad, ren och enkel macka? D&
har du kommit helt fel. Tank dig att du, helt enkelt, kliver
in i en New York-deli, drar fram kreditkortet och ber om
allt. Pastrami, attiksgurka, cheddar, picklad rédlok, tva
saser och nagra salladsblad - dér innehdllet dessutom ar
lokalt producerat. Da har du en SmakExplosion. Pang!

Porter och spenatbrod

Skala och grovriv morétterna. Blanchera spenaten i ca 30
sekunder och doppa deniisvatten. Gér en deg pd vatten,
porter, vetesurdeg, levain, jast, mordtter och spenat. Kor

3 minuter pd Idngsam instalining och sedan 7 minuter p&
snabb. Den sista minuten tillsétter du pumpaké&rnor och
havssalt. SI& upp degeni en oljad plastback, vila och vik
den, plasta backen, och 1&t std i kyl under natten. SI& upp
och forma till ciabatta, IGgg pd mjdlad bricka och jés.

Baka av istenugn, 250 °C dvervérme och 230 °C
undervdrme, i ca 18 minuter.

BBQ-sds
Koka ihop alla ingredienserna och mixa snabbt samman.
Dijonas med spets

Lagg alla révaror i ett litersmd&tt och mixa inop med
stavmixer.
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20 st mackor

Porter och spenatbrod:
e 500 g vatten

e 500 g porter

e 200 g vetesurdeg

e 400 glevain

¢ 100 g rostade pumpafrén
e 100 g mordtter

e 200 g bladspenat

e 30gjast

e 50 g havssalt

e 1600 g stenmalet ekologiskt
vetemjol

BBQ-sas:

e 100 g tomatpuré

e 200 g chilisas

¢ 1 msk Liquid smoke
e 100 g Sweet Chili s&s
e 50 g soltorkade tomater
e 2dlrapsolja

e 1 klyfta vitldk

e 100 g gulldk

e 3ftsksalt

e ] tsk peppar

* 1 msk chipoflepasta
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New York Style Pastrami

Svatpepparrubbad Hickoryrdkt Grain Fed Brisket som roks i
23 timmar under |&g temperatur for att behdlla ett s& saftigt
kott som majligt.

Picklad rodlok

En klassisk 1-2-3 lag. Tack rédldken med lagen (sila bort
kryddorna).

Montering

* Bred pd dijonnds

* L&gg p& det cheddarost

* Lagg p& det skivade kottet

* L&gg p& den picklad rodldken och attikagurkan
* Ldgg p& romansallad

* Toppa med BBQ-sds

Mackan serveras i hamburgerficka for att den, pd ett enkelt
satt, ska kunna dtas dven pd sprdng, i bilen, pé taget, pd
vag fill fréningen eller p& motet.
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Dijonds med spets:
e 7dlolja

e 3 d&ggulor

e 3 msk vitvinsvindger
e 2ftsksalt

e L tskvitpeppar

¢ 3 msk dijonsenap

e Citronzest fr&n 1 citron

Picklad rodlok:
e 2dlattka 12%

e 4 dlstrésocker

e 4dlvatten

e 3stj@rnanis

e 6 kryddpepparkorn
* 4 svartpepparkorn
¢ 3 nejlikor

e 3lagerblad

e Skivad rodiok

Ovriga ingredienser

e Cheddarost fr&dn Vaddo
gdrdsmejeri

¢ Romansallad

o Strimlad attiksgurka



