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Gor sa har
Koka jordartskockorna helt mjuka i lattsaltat
vatten, och &nga av dem val.

Fantastiskt god focaccia med bakad jordartskocka,
vitlok och Grter. Serveras med rivet dragonsmor,
Olkokt schalottenlok och friterad brysselkal.
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Ingredienser

5 dl vetemjol

3 dl vatten, ljummet
4 msk olivolja

25 g jast

1 msk honung

0,5 krm salt

Garnering

200 g jordartskocka

1 knippe timjan

1 knippe rosmarin

2 klyftor vitlok, skivade
extra virgin olivolja

Olkokt 16k

8 bananschalottenlckar
0,5dl julal

1 msk brunt farinsocker
1 tsk vitvinsvinager

25 g smor

Friterad brysselkal
300 g brysselkal
11 rapsolja
Dragonsmor

1 knippe dragon
150 g smor
1 citron

Dragonsmor

Mixa smor, dragon och zesten fran citronen i en
matberedare. Smaka av med salt, peppar och lite
citronsaft. Lagg smoret pa ett bakplatspapper och
rulla ihop det till en korv. Vrid dnderna at motsatt
hall till det liknar en smallkaramell, forvara i frysen
tills servering.

Foccacia

Blanda ut jasten i det ljumna vattnet tillsammans
med honungen, olivoljan och saltet. Tillsatt
darefter mjolet lite i taget. Arbeta degenica5
min tills att den har gétt ihop fint. Den ska vara
relativt 16s.

Jés degen i en bunke, dvertackt med en
kokshandduk, i 30 min eller till dubbel storlek.

Satt ugnen pa 200 grader varmluft.

Ringla rikligt med olivolja i en ugnsfast form, lagg i
degen och platta till den med hjilp av dina
fingertoppar till en tjocklek pa 1-2 cm.

Krossa jordartskockorna i mindre bitar och férdela
jamt 6ver hela degen. Sprid ut plockad timjan,
rosmarin och skivad vitlok. Ringla 6ver lite extra
olivolja och avsluta med att salta lite l4tt.

Baka focaccian i mellersta delen av ugnen i cirka
10-15 min eller tills gyllenbrun.

Olkokt 16k

Skala och skiva schalottenloken tunt, hetta upp en
stekpanna pa medelvarme och bryn I6ken I4tt
gyllene. Ga sedan i med socker, vindger och smor,
efter det att smoret har smalt. Tillsatt 0,5 dl 6l och
lat den koka in. Smaka av med salt.

Friterad brysselkal

Borja varm oljan till friteringen. Anvand gérna en
tjockbottnad gjutjarnsgryta. Att ha ett lock till
hands &r ett maste vid fritering ifall oljan skulle
fatta eld.

Snitta ett kryss pa varje brysselkal med hjilp av en
kniv. Fritera kélen i oljan, som ska ligga pa ungefar
180 grader, tills gyllene bruna. Lat de droppa av
pa hushallspapper och salta dem vil.

Servering

Presentera anrattning med att skéra upp
focaccian i portionsbitar och garnera varje bit
med lite 6lkokt 16k, friterad brysselkal och avsluta
med att riva det frysta dragonsmaoret precis innan
servering.
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