L ennart Ahlenius

Lilla Bageriet, Lycksele

Ingredienser
Lingonhjarta

Créme Bonjour kantarell
Salladsblad lollo rosso
Salladsblad frisé
Ruccolasallad
Varmrokt renhjarta
Rarorda hjortron
Trattkantareller

R&d paprika

Smdr eller margarin

Vésterbottencreme
Creme fraiche
Vasterbottensost

Ingredienser

Vatten

Dinkelvetemjol siktat Krav
Bagerisikt fullkorn

Surdeg av rag

Lingon

Pumpafré

Solroskarnor

Jast

Olivolja extra virgin

Dekoration
Bagerisikt fullkorn
Pumpakéarnor
Solroskarnor

1st

2 msk
2 st
3st
109

5 Skivor
1%2 msk
2 msk
1ring
209

1 msk
509

Rent av god

Gor sa har

Skar brodet men inte helt, sméra med Creme Bonjour kantarell. Blanda
salladssorterna och lagg pa mackan. Skiva renhjértat och lagg det
pé mackan. Bryn kantarellerna i en stekpanna och lat svalna, stro
kantarellerna ovanpa renhjértat. Toppa med rarérda hjortron. Spritsa
vasterbottenscremen 6ver mackan. Dekorera med paprikan.

Vésterbottencreme
Vispa créme fraichen till en fast creme, tillsatt riven vasterbottensost.

For mer information kontakta Lennart Ahlenius, Lilla Bageriet,
Lycksele, telefon 070-214 93 61.

Recept pa Lingon Hjarta

0,81
960 g
4009
4009
1609
1609

809

659

4049

509
259
259

Gor sa har

Kor ihop alla ingredienser till en smidig deg.

V&g upp degen i 1 600 g brack, dela sedan degen i trekanter.
L&t vila ca 10 minuter.

Kavla ut pa ca 6 mm.

Doppa i dekorationsblandningen.

Jés ca 45 minuter.

Bakas av i stenugn med anga ca 8 minuter 240°C.

Ger 20 st brod.
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