Jaktlycka

Mack-SM 2010

GASTRO NORD 20-23 APRIL

Tavlande:

Linnéa Andersson
Jamtlands Gymnasium
Palmcrantz

Montering:

Pumpabrod med lingon och surdeg 2 skivor

Kantarellréra 60 gram
Varmrokt algkott 25 gram
Gloggelé med lingon 25 gram
Krispsallad 1gram
Pumpafrén 1 gram

Skar limpan i tunna skivor, varav tva anvands till varje macka. Bred ut kantarellréra pa
ena brodskivan samt placera algkottet ovanpa. Darefter spritsas gloggelén ut med
krispsallad pa detta. Toppa gors med nagra pumpafron.

Recept pa fyllning:

Kantarellrora

Latt pafrasta kantareller i lite smor samt
rod|ok blandas ner med créme fraiche,
philadelphiaost ért, tryffelolja samt lite
salt och peppar.

Gloggelé med lingon

Lat gelé socker samt glogg koka i cirka 1
minut, hall upp en bunke och rér ned hela
lingon och lat darefter svalna.

Recept pa pumpabréd:
Pumpabrod med lingon och surdeg
Tre limpor

390g Durumvetemjol
390g  Spelt fullkorn

300g Surdegav rag

180g  Pumpafron

180g  Frysta lingon

60g  Olivolja

360g  Extra bageri vetemjol
600g Vatten

6g Jast

Blanda alla ingredienser utom lingon. Kor
ned lingonen nar det ar en minut kvar av
kortiden.

Lat degen ligga och vila i cirka 30 minuter,
vag sedan upp i 750 grams bitar.

Sla upp lite trubbiga limpor som ska
penslas med vatten och doppa sedan i
durumvetem;jol. Satt av pa plat och lat
jasa i cirka 40-50 minuter.

Snitta ett langt snitt dver hela limpan
och in i ungen pa 250 grader, anga i 15 sek-
under och sank sedan temperaturen till
220 grader, lufta efter 2 minuter och baka
sedan i cirka 30 minuter.
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