Marica Djordjievska

Café Schiller, Helsingborg
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Skaldjursfrestelsemacka med basilikasmak
| applekorgsbrod

Ingredienser

Applekorgsbrad 1st
Creme Bonjour

Fjord kallrokt lax 1st
Lollo biondo 1stblad
Skaldjursfrestelsefylining ca 100g
Ugnsrostade morotter 2 st skivor
Halsinge Grevé 1 st ostskiva 2 mm
R&édI6ksringar 4 st
Citron 1 skiva
Gurka 1 skiva
Vattenkrasse litet knippe
Skaldjursfrestelsefylining

Majonnéas 509
Handskalade rakor 209
Crabbfish 209
Kréaftstjartar 209
Purjolok 59
Rodlok 29
Finhackad basilika 11tsk
Chilisés Y2 tsk
Grillkrydda 2 krm
Vitlokspuré 1krm

En nypa salt, grovmalen svart-
peppar, socker

Gor sa har

Skiva mordtterna pa snedden i ca 0,5 cm tjocka skivor, lagg dem i en
ugnsform. Ringla 6ver lite olivolja och lite salt och rosta dem pa
230°C grader ungefar 10 min.

Skar upp brodet men inte helt och bred pa Créme Bonjour pa
bade sidorna. Lagg pa laxskivan och dérefter 1 blad av den skdljda
lollo biondo-salladen. Lagg i skaldjurfrestelsefyliningen, ugnsrostade
morotter och Halsinge Grevé. Garnera med citronskiva, rodldksringar,
gurka och toppa med vattenkrasse.

Skaldjursfrestelsefylining

Lat skaldjuren rinna av val. Finhacka purjolok, rodiok och basilika och
lagg dem i en skal. Ror ingredienser och kryddor i majonnésen och
blanda forsiktigt.

For mer information kontakta Marica Djordjievska, Café Schiller,
Helsingborg, telefon 0730-94 20 60.
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Ingredienser
Vatten

Jast
Bagerivetemjol
Extra Sammalet
Rustikal

Protea

Gulsirap
Applemos
Vegetabiliskt margarin
Kummin

Salt

Recept pa applekorgsbrod

6509
859
1100 g
3009
1009
309
1009
200g
409
59
409

Gor sa har

V&g upp ingredienserna. Kortid i maskin 2+5 rundrivica 115 grams
bitar och rundas till runda bullar. Kavla ut platta kakor pa ca 5 mm péa
kavlingsmaskin, pensla med vatten och doppas i oblandad ragsikt.

Degtemp: 26-27°C
Liggtid: 30 minuter
Anga: Ca 4 sekunder
Baktid: 10-12 minuter
Baktemp: 210°C
Recept: till 22 st bréd
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