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Subs - ubatsmackor

Skribent: Vin & Matguiden

Att fylla brad till bredden med grént och matiga tillbehor ar ett populart
snabbmatsalternativ. Man jobbar i lager s& att varje tugga av mackan fér med sig
precis allt av det goda i en perfekt kombo. Men man méste kunna gapa stort.

| USA kallar man mackorna fér subs en férkortning av submarine sandwiches i USA.
Har hemma kallar vi dem fylld baguette men det dar med ubdatsmacka lét lite kul.

Na&r man bygger sin macka ar det samma regel som med all matlagning - hitta smaker
som passar ihop. Man barjar med att bestémma vilken typ av bréd man vill ha, hart
eller mjukt, vitt eller fullkorn osv. Brodet ér en smaksak men inte bara, det beror ocksa
pé& vilken fyllning man ska géra. Rustika, kraftiga smaker klarar av rejalare bréd medan
eleganta och milda smaker passar battre i ett ljust och mjukare bréd.



Har kommer nagra tips pd klassiska kombinationer som kanske kan inspirera till en
harlig kvalls- eller lunchmacka. Vi gar mot var och sol och dé far ubatarna félja med pé
utflykten. Krydda mackorna med dina favoritkryddor. Lagg till s&nt du gilar och ta bort
det du ogillar och ta mycket av det du dlskar. Glém inte de frascha grénsakerna, det ar
de i kombo med resten som gér mackan komplett. Toppa med goda séser, dressingar

och réror.

Klassisk italiensk sub:Salami, skinka, sallad, tomat, mozzarella och pesto
Klassisk fransk sub:Brie, salami, ruccola, sallad och skirtunt skivad rodldk



Klassisk svensk sub: Kottbullar, rodbetssallad och sallad
Rejal lunchmacka:Rékt kalkon, avokado, majonnds, senap, olika ostar, sallad och
tomat

Vietnamesisk Banh Mi:Flaskkott (eller kyckling) garna tillagat med asiatiska kryddor,
leverpastej, picklade mordtter (och rattika), majonnés, sallad, farsk koriander, chili och
hot sauce



