MACK:SM =00 -

5.0.5

Jeanette Ekerds — Mormor Battys Kringlor

S.O.S dr mackan som tar upp det gamla genuina.
Hur manga ménniskor i Sverige har inte éverlevt
nddaren pa sill och potatis. Idag en delikatess.
Serverad pa en genuin ragbrodkaka med
Smorstekt dubbelpanerad matjessill, kokt saltad
potatis, confiterad dggula, brynt smérmajonnds
och stenbitsrom far den dven nutidsmanniskan i
Sverige att ¢verleva dagen. Idag ar detta klassiska
smaker som finns med i alla vara svenska
hogtider, inte undra pét sa gott som det ar.

Jag har valt att anvdnda enkla, billiga rdvaror om
ar latta att fa tag pa i vilken butik som helst men
anvand saklart helst lokala ekologiska ravaror.
Mackan dr dessutom enkel att konvertera till
bade vegetarisk och vegansk.

Brodkakor:

50 gr jast eller 1 dl ragsurdeg
6 dl Mjolk

1/2 msk Salt

1/2 dl ljus honung

50 g Smor, rumstempererat
11-13 dI ragsikt

1 tsk kummin

Blanda samman alla ingredienser till en smidig
deg, dela degen i 250 grams bitar och rundriv, lat
jasa under duk pa mjolad skiva ca 30 minuter
under duk.

Kavla ut till runda brédkakor, nagga och lagg pa
plat, jas till dubbel storlek. Baka i ugn 230 gr ca
15 minuter.

Brynt smormajonnas:

Bryn ca 50 gr smér och lat svalna.
2 aggulor

1 tsk vitvinsvinager

1 tsk fransk senap

1 dl matolja neutral.

Salt

Mixa dggulor, vindger och senap med en stav,
droppa forsiktigt i det brynta avsvalnade smoret
och sedan oljan till lagom konsistens. Salta efter
tycke.

Smorstekt panerad matjessill:

Torka av matjessillen, doppa i vetemjél, sedan i
uppvispat agg och slutligen i strobrod.

Bryn den snabbt i smér i en stekpanna.

Confiterad aggula:

Légg rda dggulor i en ugnsform, tdck med neutral
matolja. Baka i 75 gr varm ugn ca 1 timme. Lt
svalna.

Montering: Lagg salladsblad pa brodkakan, skiva
kokt kall saltad potatis och lagg pd brodet, skiva
upp sillen i mindre bitar och lagg pa, spritsa ut
klickar av den brynta smdérmajonndsen, lagg pa
sma klickar av stenbitsrom, de confiterade
aggulorna, skivad rodlok, lite dill, graslok och rivet
citronskal. NJUT!



