Bodil Bostrom

Nisses Conditori, Holmsund

Surdegsciabatta med bacon och Vasterbottensost

Ingredienser
Régsurdegsciabatta
Majonés

Senap Original
Farsk kruksallad

Vasterbottensost (ca 15 g)

Soltorkade tomater
Gurka (ca40g)
Bacon (ca 40 g)
Artskott

Ingredienser

Kallt vatten

Grovt ragmjol
Bagerisikt

Extra bagerivetemjol
Ragsurdeg

Jast

Salt

Gul sirap

1st
149
29

1 blad
2 skivor
109

2 skivor
2 skivor
S5gr

Gor sa har

Stek bacon s& att den blir knaperstekt. Blanda majonas och senap.
Strimla de soltorkade tomaterna och skiva vasterbottensosten. Skdlj
sallad, gurka och &rtskott. Dela gurkan pé& halften och skiva den pa
langden i tunna langa skivor.

Montering

Saga brodet i mitten, spritsa senapsmajonésen i botten och 1agg i
ett salladsblad. Lagg pa skivorna av vasterbottensosten, stré pa de
soltorkade tomaterna. Vik gurkskivorna pa mitten och lagg dem pa
tomaterna. Lagg pa knaperstekt bacon och dekorera med artskott.

For mer information kontakta Bodil Bostrém, Nisses Conditori
Holmsund, telefon 090-244 50.

Recept pa Surdegsciabatta

7509
1509
1509
7509
1509
159
20g
30g

Gor sa har

Kér ihop ingredienserna till en vek deg i ca 15 minuter tills gluten har
bildats och degen slapper fran bunken. Lagg degen i ett inoljat trag
dver natten och lat jasa ca 12 timmar. Dela degen i 20 bitar och kavia
i kavlingsmaskin pa ca 2,5 mm. Dofta med bagerisikt och lat jasa i ca
1,5 timme. Gradda i 260°C i ca 14 minuter med lite &nga ca 20 — 30
sekunder. Brodet ska blésa som ett pitabrod och fa en krispig yta.
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