Jennie Stromberg

Bageriskolan Crantzen i Ostersund, Ostersund

Ingredienser

Norrlandsguldbrod 1st
Norrlandsk chévre (ca 35 gram) 2 skivor
Jamtlandsk varmrokt 1st
Réding filé (ca 80 ) 1 file
Hjortronsalsa 60g
Lollo rosso sallad 1 blad
Tomat 2 skivor
Gurka 2 skivor

Artskott och koriander till dekorering

Hijortronsalsa (1 macka)

Hjortron 509
Citronolja 79
Socker 10g
Jamtlandska russin (torkade blabar) 1 msk
Koriander blad 1st
Farsk rod chili Calest
Farsk gron chili Ca V2 st

Guldmackan

Gor sa har

Skar brodet, men inte helt. Lagg i skivorna av chévren och lagg pa
sallad. Filéa Jamtlandska rédingen och l&agg en filé Gver salladen och
toppa med hjortronsalsan. Lagg skivor med tomat och gurka 6ver
salsan. Dekorera med &rtskott och korianderblad.

Recept hjortronsalsa

Koka upp hjortronen och mixa med stavmixer. Tills&tt citronolja,
socker och jamtlandska russin och koka upp. Tillsétt farsk chili efter
smak. Smaka av med koriander innan montering.

For mer information kontakta Jennie Stromberg, Bageriskolan
Crantzen i Ostersund, telefon 070-697 22 65.

Recept pa Norrlandsguldodlorod

Ingredienser

Norrlandsguld (alkoholfri) 10009
Fint ragmijol 4009
Rustik 200g
Vetemjol 14009
Brun sirap 2309
Vetelyx 1009
Jast 1609
Salt 60g

Gor sa har

Varm olet till 37°C. Kor ihop alla ingredienser till en smidig deg. Lat
ligga i 20 minuter. Vag brédet i 160 g bitar. Rundriv och kdr ut runda
kakor pa ca 5 mm pa kavlingsmaskin. Vik dver halva, pensla med
vatten och doppa i bagerisikt.

Ingéngstemp: 240°C
Avbakningtemp: 230°C
Anga: ca 5 sekunder
Avbakningstid: ca 10 minuter
Recept till ca 20 st bréd
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