Petra Fransson

Brunkebergs Bageri, Stockholm

Unika box a la Brunkebergs bageri

Ingredienser

Paldgg 1:

Grillad marinerad rostbiff eller kalkon
med kronartskockspuré.

Ruccola, Cocktailtomat

Puré:

100 gr kronartsskocka pa burk
50 gr latt creme fraiche

1 tsk honung

Salt

svartpeppar

Paldgg 2:

Rokt lax med Vasterbottenkram,
dijonsenap och rivet dpple.
Dillvippa

Véastebottenkram:

1 dlriven vasterbotten
1 msk lattcremefraiche
1 msk rivet dpple

1 msk hackad gréaslok
Salt

Peppar

Paélédgg 3 :
Svamproéra med grillad paprika
Varlok, Artskott

Svampréra

1 dl hackade champinjoner (tex.)

1 hackad shalottenlok

Salt

Peppar

2 msk mascarpone/ philadelfia eller
annan farskost naturell

Mac

Gor sa har

Recept Pélédgg 1

Mixa alla ingredienser till purén.

Bred purén pa undersidan av brodet. L&dgg pa nagra ruccolablad.
Toppa med 1 skiva rostbiff, ndgra drag pé pepparkvarnen och cock-
tailtomat.

Recept Pélédgg 2
Blanda alla ingredienser. Bred dijonsenap pa undersidan av brodet.
Lagg pé ostkrdmenoch laxen och en liten dillvippa.

Recept Péalédgg 3

Grilla paprika i ugn med lite olivolia och salt. (20 min 180 grader). Lat
svalna.

Fras svamp och Iok. Salta, peppra. Lat svalna.

Bland svampen med osten.

Bred svamproran pa undersida och dversida pa brodet. Lagg paprika
mellan, toppa med nagra tunna skivor varlék och nagra artskott.

For mer information kontakta Petra Fransson, Brunkebergs Bageri,
telefon 0733 - 50 22 33.

Fér brédrecept, se baksidan.
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Recept pa Ragbrdd med hdg syra

Ingredienser Gor sa har
Startdeg 7509 Blanda alla ingredienser, utom saltet. Tillsatt saltet kor ytterligare 5
Ragsurdeg 7509 minuter. Rundriv, baka av fristdende eller i sméa formar. Doppa ev. i fro
Extra starkt vete (Manitoba) 13509 eller mjdla. Vi har doppat nagra i pumpakarnor.
Fint rag 7509
Jast 259 Kortid: 10 minuter pa lagsta hastighet
Sirap 509 Liggtid: 30 minuter
Kallt vatten 10009 Degvikt: 60 x 3 per "mackset”
Havssalt 309 Ugnstemp: 250°C
Baktid: 10 minuter
Recept till ca 26 mackset a 180 g.
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