Kristin Danas

Café 18, Varnamo
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Valndtsgdmma med kalkon och avocadokram

Ingredienser
Speltbréd med valnétter
Bulgursallad

Rokt kalkon
Avocadokrdm
Fruktsalsa

Tomat

RodIok

Persiljekvist

Olivolja

Bulgursallad
Fardigbulgur
Smulad fetaost
Ruccolasallad

Avocadokrdm
Avocado
Philadelfiaost light
Finhackad rodlok
Chilipulver

[taliensk salladskrydda
Pressad citron

salt

Fruktsalsa
Ananas
Honungsmelon

1st

3 msk
1 skiva
2 msk
1 msk
1 skiva
2 skiva
1st

2 msk
2 msk
1 néave

Ya st
Yadl

2 tsk
2 krm
3krm
Y2 msk

Y2 skiva
Y2 skiva

Gor sa har

Skar upp brédet men inte helt igenom. Stryk pa ett tunt lager olivolja.
Lagg i bulgursalladen samt kalkonskivan. Spritsa avocadokramen pa
kalkonen. Lagg fruktsalsan i en strang pé avocadokramen. Dekorera
med tomat, rédlok och persilja.

Recept bulgursallad
Tillaga bulguren enl.férpackningen, i saltat vatten. Smula fetaosten.
Skdlj ruccolasalladen. Blanda samman allt.

Recept avocadokrdm
Mixa rédldken fint. Mixa ner avokadon och philadelfiaosten. Pressa
ner citron. Tills&tt kryddor. Mixa till en slat krdam. Smaka av.

Recept Fruktsalsa
Mixa melon och ananas till lagom smaétt. Mixa inte for smatt, det ska

fortfarande vara bitar. L&gg i durkslag och lat salsan rinna av lite.

For mer information kontakta Kristin Danas, Café 18,
telefon 070-983 13 86.

Fér brédrecept, se baksidan.
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Recept pa Speltbrod med valndtter

Ingredienser Gor sa har
Dinkelvetemjdl siktat 11009 Kd&r ihop alla ingredienser utom valnétterna och kér degen 3+4
Dinkelvetemjol fullkorn 3009 minuter i maskin. Tillsatt valnttter och kor ldangsamt ca. 30 sekunder.
Vatten 11 Efter liggtid, V&g upp 120 g bitar och rundriv. Lat bitarna vila 5
Finfint fullkornsvete 400 g minuter. Rulla sedan ut dem en aning, platta till och doppa i
Hackade valnétter 200g mannagryn.
Jast 809
Olivolja 509 Degtemperatur 26°C
Strosocker 30g Liggtid 30 minuter
Salt 359 Rasktid 45 minuter
Mannagryn Ingéngstemp, 250°C lite &nga

Fardigbakas i 230°C i ca 15 minuter




