Guld pa ragbrod
Av: Lina Lundqvist
Rodga Spis, Norrkdping

Guld pa ragbrdd ar skogen och havets guld i
férening pa en nyttig artgron badd.

En matig smorgas med svenska smaker som
med férdel intas med kniv och gaffel.

Mackans innehall

Ragbrod med solrosfrd och linfro
Gront artsmor

Artskott

Varmrokt lax

Hjortronkréam

Picklad rodlok

Baconstrossel

Krasse

Hjortron

Mustigt ragbréd med solrosfr6 och linfro
800g vatten (fingervarmt)
509 jast

2dl mork sirap

3tsk salt

3dl solroskarnor

1dl linfro

450g vetemjol (ca 8 dI)
600g ragmijol (ca 10 dI)
1dl rapsolja

2 applen

Tillvdgagangssatt
e Skala och riv applen grovt.

Smula jasten i en bunke och ror ut med
lite vatten, tillsatt sedan resten av
vattnet.

Blanda ner det grovrivna applet, sirap,
salt och olja.

Ro6r ner linfrén och solrosfron, ragmjol
och vetemjol och arbeta degen cirka 5
minuter (med maskin).

Tack degen med en handduk eller
plastfolie och lat sedan degen jasa
cirka 45 minuter.

Hall upp degen i fyra brodformar kladda
med bakplatspapper. Pensla brodet lite
olivolja och Iat brodet jasa ytterligare 45
minuter.

Gradda i den nedre delen av ugnen pa
200 grader cirka 60 minuter.

Lat svalna nagot, innan du sedan lyfter
upp brodet ur formarna och tar bort
bakplatspappret. Lat brodet med fordel
vila till ndsta dag (garna inlindat i en
brédhandduk).

Gront artsmor med pepparrot
500 gram gréna artor

75 gram smor

Citronsaft fran en citron

Rivet citronskal/citronzest
Pepparrot efter smak

Salt

Tillvdgagangssatt

Mixa gréna artor med smor och till en
slat kram.

Smaksatt med pepparrot, citronsaft och
citronzest. Smaka av med salt.

Hjortronkram

600g Farskost 600 gram

300g Majonas 300 gram

ca 2-3 dI hjortronsylt efter smak

Salt

Nymalen svartpeppar
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Tillvdgagangssatt
¢ Blanda farskost och majonnas med
hjortronsyilt.
e Smaka av med salt och svartpeppar.

Picklad rodlok
5009 rodIok

1d attikssprit (12%)
2dl socker

3dl vatten

Tillvdgagangssatt

e Skala rodidken. Skiva tunt och lagg
rodidken i en val rengjord glasburk
med lock.

e Blanda och koka upp attikslagen
bestaende av vatten, strésocker och
attikssprit. Lat lagen svalna lite, innan
du sedan slar den 6éver rodioken.

Baconstrossel
420g bacon

Knaperstekt bacon, lat svalna och finhacka.

Varmrokt lax
1300g varmrokt lax, garna valrokt

Dela i bitar, ca 65g pa varje smorgas.

Topping
Klipp av det 6versta pa krassen

Tillsatt en eller ett par hjortron som dekoration

Montering

Skar upp 20 stycken skivor av ragbrodet.

Bred pa artsmor pa brédskivorna.

Lagg ut artskott sa att det spretar ut at alla hall.
Montera varmrokt lax pa det grona.

Fordela hjortronkramen ovanpa laxen, cirka tre
matskedar.

Dekorera mackorna med den picklade
rodldken, baconstréssel, krasse och ett par
hjortron.
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