Guit Tugg!

Lilian Sagerfors

Ekends Hantverksbageri

Gutt tugg ar en macka som handlar om textur, smak
och nyttighet. Det borjar med brédet pd moérkréstad
ragmjol, den sdsongsenliga appelsalladen, grovkornig
senap, mjukbakat rostlock, frasch citronzest, och fill sist
- chrunchig friterad schalottenlok. Denna macka kanns
lika ratt pa tungan, som i tugget och i magen. Gutt!

Ragsurdeg

Rosta rdgmjolet ordentligt i ugnen s& att den f&r en mork ton.
R6r om s& det f&r jamn yta.

L&t mjdlet svalna. Blanda ddarefter alla ingredienser férutom
saltet i en plastbunke. Blanda till en jdmn smet och ldgg pé
etft lock alternativt plastfolie. L&t vila i rumstemperaturi ca
Y2 - 1 fimme. Fordela saltet dver degen och vik in alla dndar
s& aft det blandas. L&t degen vila ytterligare 1,5 timme och
vik var 30:e minut. Lagg ut degen pd ett mjdlat bord. Vag
upp 2 st klumpar & 1 kg. Forma med degskrapan s& att

de far spanst. Lat darefter vila 10-20 min. Mjola sedan tvé
jaskorgar, forma limpan pd dnskat vis, och jas i kyl i 12-48
timmar. Stjélp upp, snitta ytan och baka av, helst pé sten
med lite fukt i ugnen, elleri en gjutgdrnsgryta med lock.
Baka ca 35-45 minuter p& 250 °C.

7 st mackor

Ragsurdeg
(ger 2 st limpor a 1 kg):

250g rdgmjol (ekologiskt,
stenmalet)

6509 fingervarmt vatten
350g surdeg (r&dg och vete)

600g vetemj|ol (ekologiskt,
stenmalet)

30g salt

Senapsmajonnds:

1 4dgg

o liter olja

2 msk grovkornig senap
1 citron cezt

Yo citron saft

Havssalt och peppar efter
smak

Kalsallad:

1st fankail

3 st dpplen

250g gronkal/svartkdl
4 st schalottenlokar

1.5 citron (zest och saft)
2 msk olivolja

Havssalt och peppar efter
smak

Friterad lok:

3st schalofttenldkar
Y2 liter olja
1 msk maizena

Havssalt



MACK:SM

Senapsmajonnds

Vispa &gg. citron och senap. Hall sedan ner oljan i en tunn
stréle tills majonndsen har emulgerat och tjocknat. Tillsétt
ddarefter salt och peppar efter smak.

Kalsallad

Finhyvla Gpplen, fankdl och scalottenlok p& mandolin.
Strimla grénkdlen fint, Idgg allt i en bunke och riv dver
citronzest och saft. Krydda upp med olivoljan, salt och

peppar.
Friterad Iok

Hyvla schalottenlok fint p&d mandolin, vand ner i maizena
och fritera sedan p& 140 °C tills det far en gyllene farg.
Toppsalta.

Rostlock

Salta och peppra kottet. Stek det sedan pd hdg varme i en
stekpanna. Vand i smér, dppelmos, vitlék och persilja. Os p&
med smoret sé& att dom goda smakerna tranger in i kottet.
Lagg det darefter i en ugnsfast form och baka i ugnen pé
80 °C i 2-3 timmar. Innertemperaturen ska vara pé& 56 °C. Kyl
sedan ner kottet.

Montering

 Skar kdttet i tunna skivor och blandaii kdlsalladen s& att
det blir jamt fordelat

e Skar tvé 5 mm tjocka skivor av brédet, bred pd mayonaise
» Lagg ddarefter pd Kdlsalladen pd den ena brédskivan, ca

150g per macka. Toppa med majonnds éver hela och
slutligen med den friterade 16ken och den 6vre brodskivan

Mackan ats bdst med hdnderna i eller utan smoérpapper.
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Rostlock:

800g rostlock med kappa

(i mitt fall rostlock frén
Wirblads, eftt litet g&rdsslakteri
i Smedby)

2 st vitldksklyftor
V2 knippe persilja
1 msk &ppelmos
2 msk smor

Havssalt och peppar efter
behag



