icaela Wicander

Salens bageri & konditori, Salen

Vildmarksmacka med rokt renkott och
chutney pa hjortorn och apple

Ingredienser

Vildmarksbrod 1st
Férskost

Ruccolasallad 1 néve
Karelius rokta renkott 2 skivor
Hjortron- och appelchutney 1 msk
Getost 2 tunna skivor
Hijotron- och dppelchutney

Hjortron 3009
Apple 2009
Socker 2dl
Honung 2 msk
Vatten 1dl
Vittvinsvinager 1dl

Recept

Ingredienser

Vatten 10009
Jast 609
Ekologiskt grahamsmijol 2509
Honung 509
Sirap 1509
Hjortronkarnor / sylt 1009
Smor 1259
Kessela 2dl
Ekologiskt vetemjol 21009
Salt 20g
Surdeg pa ekologisk rag 200g

Gor sa har

Dela brédet och sméra med farskosten

Bred chutney pa den 6vre delen av brodet.

L&gg pé den skoljda ruccolasalladen pa underdelen,
darefter renkottet.

Toppa smorgasen med tva tunna skivor av getosten.

Recept hjotron- och dppelchutney

Skala och ta bort karnhuset fran &pplet skar &pplet i cm tjocka bitar.
Hall upp socker, vatten och vindger i en kastrull och tillsatt resten av
ingredienserna. Koka upp och lat sjuda i 20 — 30 minuter.

L&t svalna.

For mer information kontakta Micaela Wicander, Sélens bageri &
konditori, telefon 070-814 86 42.

pa Vildmarksbrod

Gor sa har

Blanda alla ingredienser.

Och kor degen smidig 5 — 6 minuter.

Vag upp sedan 105 g bitar.

Forma dom till runda bullar, kavla sedan ut dom till 10cm i diameter.
Pensla brédet med vatten/agg.

Vand ilin och solrosfron.

Lat jasaien timme.

Ugns temp 280°C ini 10 sekunder med anga.
Sedan 250°C i 6 — 8 minuter.
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