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Lizzie Dahlén
Brod & Bakverk

"Tagluffarmacka”

Tagluffarmacka &r lika god av avnjuta pd en skum-
pande tag - som pad en lunch i parken inne i stan.
Surdegsbrod, farskost fran Wapné, inlagd ingefdra
och knaperstekt bacon forgyller vilken dag som helst.
Och tagresa.

Gor sahar:

Blanda alla ingredienser till bréden och kér pd I&gsta hastig-
heten i 8 minuter. L&t vila i 30 minuter och gér sedan 1 vik.
Upprepa ytterligare 2 gdnger och vag sedan upp degen pd
2200 g. Lagg pd mjdlad jasduk. Jas i ytterligare 30 minuter.
Baka av pd 250 grader och 8 sek dnga i ca 27 minuter.

Montering:

- Bred farskost pd tva skivor Salenbrod.

- L&gg pd skivade tomater, ingeféra, gronkdl, ost, tomat,
knaperstekt bacon.

- Avsluta med att ldgga en skiva brod med farskost pd
toppen.

- Dela p& mitten och sld in mackan i smérgdspapper.

Brod
2 st Salenbrod

1940 g extra vetemjol
385 g vetemjol

57 gsalt

48 g jast

430 g vetesurdeg

140 g pate fermentée
1570 g kallt vatten

Fylining

800 g farskost frdn Wapno
20 g grénpeppar

1,5 bananschalottenldk

20 st Bua-tomater

80 st skivor inlagd ingefdra
800 g gréonkal

1 citron

1 dlrapsolja

60 skivor vallagrad cheddarost
80 skivor knaperstekt bacon

salf



