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Tobias Andersson

Ulvo hotell <3 Mjalloms tunnbrod

"Hemvandare”

Hemvandare bjuder pa smaker som far en att vilja
atervanda till ren, opaverkad natur. Till Hoga kusten.
Till glesbygden. Oavsett om man ar fodd dar eller ej.
Pa Mjdlloms gammeldags tunnbréd laggs bland annat
lokal ost, 16jrom, syrad rodlok, torkad dill och harsyra.
En riktigt hemvandarmacka, helt enkelt.

Hangd fil:

Dag 1: Hang ekologisk Norrskensfil i kaffefilter och sil, stall
over natten i kylskdp.

Dag 2: Fyll en spritspése med den hdngda filen.

Krondillsgurka:

Vérm 1 liter rapsolja till 80 grader. SI& oljan éver 250 g krondill
s& att den técker dillen. Lt sté 2 dagar i kylen. Skala, kérna
ur gurkan och hacka fint. Vacka i vacuumpdse, 2 ggri 2 min.

Syrad lok:

Skiva 2 rédldkar fint och blanda med 1 dl dppelcidervindger

och ' dl flyfande honung. Vacka i vacuumpdse, 2 ggri
2 min, och 1&t st& i kylen éver natten.
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Torkad dill:

Plocka dillen fint och l&gg i djup hdlkantin med lock pdé.
Rosta iugnen 7 minuter x 3 — rér runt mellan var 7e minut.
Full igkt, 120 grader och fullt utsug pa& fukt.

Smorgasen:

Plocka dillen fint och I&gg i djup hdlkantin med lock pa.
Rosta i ugnen 7 minuter x 3 — rér runt mellan var 7e minut.
Full fidikt, 120 grader och fullt utsug p& fukt.

Montering:

- Rosta smoérgdésen med osten och klicka ut 16jrom, den
hangda filen och Idgg ndgra skivor syrad 16k och ndgra
blad harsyra hégst upp.

- Str6 den torkade dillen 6ver smorgdsen.



