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Clariasburgare med tangbrioche | «ecx vicwor paningwenct

Billingskolan (&k F-6)

Serveras med musselmajonnis, rodlsksmarmelad och kalsallad

Clariasburgare

500 g Clariasfars

Salt och peppar

Farsk dill

Maizena

GOr sa hir

Krydda farsen med salt och peppar, finhackad farsk dill samt lite maizena.

Provstek och smaka av. Om farsen inte haller ihop tillsdtt mer maizena.

Tangbrioche (cirka 8 hamburgerbrod)
Tangzhong:

18 g vetem;jol

60 ml mjslk

25 mlvatten

Gor sa har

Blanda samtliga ingredienser och vispa tills inga klumpar finns kvar i en kastrull. Varm
blandningen pa medelvarme, vispa eller ror hela tiden tills den tjocknat, cirka tre minuter. Ta
bort fran vdrmen och |&t den svalna i rumstemperatur.

Degen:

10 g valfri tangsort (torkad)
180 ml ljummen mjolk (3 %)
9 gram aktiv torrjast

30 g socker

415 g vetemjdl

10 g salt

1stort agg
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1agqula
45 g osaltat smor

Garnering:

14gg + 1 msk vatten

Smalt smor

GOr sa hir

Mixa den torkade tangen tills det bildas ett grovt "mjol”, fortsatt mixa och tillsatt 1tsk vatten och
mixa tills en “pestoliknande” konsistens bildas. Stall at sidan.

Blanda den ljumna mjdlken med jast och socker. Tadck med en handduk och Iat sta i 5-10 minuter
tills det skummar.

Blanda mjdlet och saltet i en degblandare. Starta degblandaren pa lag niva med degkrokar.
Tillsatt jastblandningen under omrérning. Lat det ga i nagra sekunder innan du tillsatter
tangzhong, tang och foljt av &gget och dgqulan.

Blanda tills en deg bildas.

Knada degen och tillsdtt smoret, en matsked i taget. Nar allt smor &r tillsatt, lat degblandaren
knada degen i 8-10 minuter tills degen ar slat och elastisk.

Forma degen till en boll och 1dgg den i en smord skal. Tack med bakduk och placera pa en varm
platsi1-2 timmar, eller tills den fordubblat sin storlek.

Knada forsiktigt degen ett par ganger. Anvand degskrapa och dela degen i 8 lika stora bitar,
cirka 95 g vardera och forma dem till bollar. Lagg bollarna pa en plat som ar tackt med
bakplatspapper. Ldgg dem inte for tatt da de ska kunna jasa till dubbel storlek. Tadck med
bakduken och Iat jdsa igen, cirka 1timme.

Sé&tt ugnen pa 190°C och &t den vara varm i minst 15 minuter.

Pensla bullarna med dgg (1 stort 4gg vispat med 1 msk vatten), toppa gérna med lite torkad
mixad tang och flingsalt.

Gradda i ugn 15-18 minuter, tills bullarna ar gyllenbruna.

Ta ut bullarna ur ugnen och pensla dem genast med det smélta sméret. Lat dem svalnai
langpannan i 10 minuter och ldgg dem sedan pa galler for att svalna helt.
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Musselmajonnas

1kg musslor med skal

4 agqulor

1.5 liter olja

Senap

Citronsaft och citronzest

Dill

Salt och peppar.

GOr sa har

Koka musslorna enligt konstens alla regler, kyl ner och spara spadet. Plocka sedan musslorna ur

sitt skal. Mixa musslor med &ggulor, senap och lite musselspad i en matberedare. Lat sedan
mixen ga i hog hastighet och héll i oljani en fin strale tills en majonné&s uppstatt.

Smaka av med citronskal, citronsaft, dill, salt och peppar.

Rodloksmarmelad

RodIok

Olja att stekaii

Rédvinsvinager/balsamicovinager

Socker

GOr sa hir

Finhacka eller strimla rédioken. Lat I6ken svettas i en kastrull pa hog varme cirka 5 minuter. Ror

om da och da. Tillsatt vindgern och socker. Lat smakoka i cirka 30 minuter eller tills en
marmeladliknande konsistens uppstatt.

For att 6ka syran tillsatt mer vinager och for att 6ka s6tman tillsatt mer socker.

Kalsallad
Fankal

Savoykal
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Vitkal

Salt

Majonnas/turkisk yoghurt
GOr sa hir

Salta kalen lite grann och |at den sta och vatska ur sig cirka fem minuter. Krama ur vatskan och
for dver till en skal. Tillsatt lite turkisk yoghurt eller majonnés och blanda runt.

Tack Skévde kommun fér receptet!
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