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Innehall:
. Grillat vete-levain-brod
Dragonsmor
Potatismousse
. Rabarberchutney
. Varmrokt makrill-filé
Picklad rodldk och réd peppar
Gomawakame (sjograssallad)
. Kanderade valnotter

"MAK-GRILL" ' Citron

Anders Svensson . Rivet citronskal

Innehéll vete-levain:

1400 g ekologiskt vetemjol
990 g vatten

88 g rdgsurdeg

66 g solroskarnor

66 g linfro

39 g pumpakarnor

36 g havssalt

20 g flytande mork malt
150 g olivolja

50 g fling-salt




Tillvégagangssatt:

Vetelevain: Dag 1

. 1400 g ekologisk vetemjdl

. 920 g vatten (12 grader)

. 88 g ragsurdeg ( ekologiskt stenmalet
ragmjol)

Blanda degen slat och &t vila i 45 minuter.

Tillsatt:

. 70 g vatten (12 grader)
. 20 g mork flytande malt
. 10 g farskjast

Blanda 3 minuter saktat 4 minuter snabbt.
Tillsatt sedan havssaltet, blanda sedan 1 minut snabbt.

Tillsatt till sist solroskdrnor, pumpafron, linfré och blanda
darefter 2 minuter sakta.

Lagg degen i en inoljad spann och It std ute i
rumstemperatur 1,5 timme med plast éver.

Sedan viks degen med ett fyrslag. Vila i kyl med plast ca:
20 timmar.handduk och 1t jasa i rumstemperatur i 3
timmar eller i kyl ¢ver natten 14-16 timmar.

Dag 2:

Ta ut degen och It std i rumstemperatur i 4-5 timmar.
Hall upp degen och dela den i 4 delar( 650 g)

Olja in broden i olivolja och stré flingsalt runt hela
brédet och lagg i en cylinderform, 15 cm hdg och 13 cm
i diameter.

Jas vytterligare i rumstemperatur i 1.5 timme.
Bakning i stenugn:

Ingangstemp 250 grader, anga 15 sekunder
Baktemp: 225 grader

Oppna spjill efter 4 minuter och I3t vara ¢ppet i 2
minuter.

Baka sedan med stangt spjdll i ytterligare 30-35 minuter,
ta av cylinderformarna efter 25 minuter.

Pickling (dagen innan)

Recept:
640 g vatten
. 320 g stroésocker
. 160 g attikssprit (24 %)

150 g rodiok ((ca:1.5)

60 g rod peppar
Tillvagagangssatt:
Koka upp éttikslagen.
Skdr rodldken i strimlor, likasa réd pepparn.

Fordela lagen i lika delar i 2 stycken glasburkar och pickla.

Rabarberchutney:

500 g rabarber
. 100 g rodlok(ca: 1 st)
. 1 dl honung

1.5msk rédvinsvindger
1 msk riven farsk ingefara
. 4 krm salt

1 tsk chiliflakes

Tillvdgagangssatt:

Skélj och skér rabarberna i bitar, skala och hacka
rodidken.

Riv ingefaran.

Hall rédvinsvindgern, honungen, salt och chiliflakes i en
kastrull.

Koka upp tillsammans med &vriga ingredienser tills
chutneyn tjocknat nagot.

Lat svalna.



MACK

Recept potatismoussen:

2000 g kokt potatis (fardigkdpt)
100 g smor

75 g gradde (36 %)

2 aggulor

Tmsk gul sirap

3 krm vitpeppar

1.5 tsk salt

Tillvagagangssétt:
Varm potatisen i microvagsugnen, smalt smoret.

Pressa sonder potatisen med en stot, hall sedan i smoéret
och sirapen och mixa med mixer till den blir slat.

Ror till sist i dggulor och gradde och smaka av med
vitpeppar och salt.
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Recept dragonsmor:
200 g rumstemperarat smor

. 12 g farsk hackad dragon

Tillvagagangssatt:

Hacka dragonen och rér ihop med smoret.

Recept karamelliserade valnotter:

. 180 g valndtter

. 100 g strésocker
3 msk olja

. 0.5 tsk salt

Tillvagagangssatt:

Véarm oljan i en stekpanna, rosta valnétterna i ett par
minuter.

Stré dver socker och salt och rér runt, och rosta under
omrorning i 1-2 minuter tills sockret har karamelliserat

sig.

Hall upp valndtterna pa ett bakplatspapper och ldt svalna.

Recept varmrokt makrillfile:
1300 g varmrokt makrillfile
Tillvagagangssatt:

FI& och bena ur makrillen



Riv citronskal, 3 citroner.

Dela darefter citronen.

Montering;

Skér upp 20 stycken skivor bréd av de bakade broden.
Bred pd dragonsmor pd alla brédskivorna.

Spritsa potatismoussen runt bréden langs ytterkanten
med en stjdarntyll.

Grilla av i ugni 250 g i ca: 7 minuter.

Lagg ca 1.5 msk chutney innanfor potatismoussen,
ddrefter monteras ca: 50 g makrill-filé pa chutneyn.

Dekorera mackorna med den picklade rodldken, roda
pepparn, gomawakamen, karamelliserade valnétterna
och rivet citronskal.

Avslutningsvis pressa ¢ver lite citronsaft.

Smaklig spis!



