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Innehall

Surdegsbréd med rostat dinkel
Chili & Lime-marinerad grillost
Picklat apple
Krondrtskocksroéra med basilika
Hummus

Ruccola

Artskott

Rostade pinjendtter

Torkade dpplen

Lila morot
Hostdrém pa rostat dinkel
Michaela Andersten
20 mackor
Brod: Rostad Dinkel
923 g Vatten Skallning
660 g Fullkornsdinkel Rosta dinkelflingorna i ugnen (det angar
690 g Vetemjol ganska mycket sd plocka ner brandvarnare)
462 g Ragsurdeg Hall flingorna i en bunke och sl éver kokande
42 g Salt vatten. Lat svalna i rumstemperatur i ca 1
233 g Skdllning timme.
Brodet

Blanda allt utom saltet till en jamn, kladdig deg.
Lat vila 30 min, vik in skdllningen.

Vila ytterligare 30 minuter, vik degen.

Vila 30 min och vik en sista gdng.

Lat nu degen vila i minst 2 timmar.

Dela degen och forma till limpor.

Ldgg i jaskorgar och lat jasa i kyl &ver natten.
Baka broden i stenugn pa 250 grader med
mycket dnga, ca 10 sekunder.

Sank temperaturen till 230 grader.




Chili & Lime-marinerad grillost

500 g Svensk grillost

30g Olivolja
2 g Chiliflakes
60 g Lime, juice
Picklat dpple
0,5dl Attika
1dl Socker
1,5dl Vatten
2 Applen

Blanda marinaden
och hall 6ver
grillosten. Lat std
minst 30 min.

Koka ihop vatten,
socker och attika
Lat svalna och hall
dver de tdrnade
applena.

Kronartskocksroéra med basilika

1090 Kronértskocka
g Basilika
41g Olivolja
96 g Vitlok
4 g Citron
41 g Salt
Peppar

Hummus
1500 Kikartor
g Citron
150 g Vitlok
6 g Tahini
81g Salt
Peppar
Ev. lite vatten

Saltrostade pinjendtter
80 g Pinjenctter
Salt

Torkade dppelskivor
2 st Svenska
20 g hostapplen
Citron, juice

Mixa krondrtskocka,
basilika, vitlok och
olivolja.

Smaka av med salt,
peppar och citron.

Mixa tahini, salt,
citron och vitlok till
en fast, vit massa.
Tillsatt kikartorna
och fortsatt mixa.
Smaka av med salt,
citron och vitlok.
Tillsatt eventuellt lite
vatten om
hummusen ar for
tjock. Det dr en
smaksak

Rosta pinjendtterna i
en stekpanna

Tillsatt 6nskad
mangd salt

Skiva dpplet tunt,
pensla med citron
och torka i ugn pa
75 grader



