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FISK

Vinnarmackan - Japan tur &
refur

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 20

Frida Lundh vann Mack-SM 2016 med sin fantastiska macka Japan tur & retur. Mackan
ar en smakresa till Japan med surdegsbréd smaksatt med sjogrés, limegravad lax,
massor med grént - avokado, spenat, sparris, zucchini, salladslék - och sedan harliga
smakkickar av wasabimajonnés och teriyakikram.

Vill man baka brédet tar det 2 dygn. Annars gér man det goda palagget och monterar
mackan pd annat bréd pé 1.5 timme.



Fridas tavlingsrecept ar till 20 mackor men det gar givetvis utmarkt att minska och

anpassa mangden. Mackans pdlagg ar ocksa sjalvklart valdigt gott pé ett annat
surdegsbréd (om man inte hinner eller vill baka sjalv). Man kan stré rostade sesamfron
over palagget for aft f& med den smaken fran brodet.

Las mer om tavlingen i vér artikel har och vér andra artikel har.
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www.macksm.se
Foto: Sveriges bagare & konditorer




INGREDIENSER

Sjogrdsbrod med dinkel och surdeg (20 st)

Dag 1

240 g vatten

180 g vetemjol

50 g régmiol

120 g dinkelsurdeg

Dag 2
blandningen frén dag 1
520 g vatten
850 g fullkornsdinkel
20 g havssalt
60 g rostade svarta sesamfron
50 g siégraschips

Teriyaki- och ostronkram
600 g philadelphia

150 g ostronsds

100 g teriyakisds

Wasabimajonnds
800 g majonnas (gdrna hemgjord)
smaksatt med 324 lime och wasabi efter smak

Fyllning
grénsallad

100 g bladspenat



20 st gron sparris

2 st zucchini

2 st knippen salladslok

3 st avokado

Salladsdressing
6 st pressade lime

3 st réd chili
ingefara

koriander

Lax med marinad
1.4 kg laxsida (fryst)
3 dI limejuice

GOR SA HAR

BRODET, dag 1: Blanda alla ingredienser och téck med plast. Lat sté éver
natten, helst i 22223 grader.

BRODET, dag 2: Blanda alla ingredienser utom saltet, sesam och
sjégraschipsen och kor i 4 min pé lag hastighet och 3 min pd hog hastighet.
Blanda i saltet och sjograset och kér ytterligare 3 minuter. Lagg degen i en
plastbalja och &t vila i minst 4 timmar. Varje timme viker du ihop degen och
later den jasa vidare. Vi véljer att férsiktigt forma bréden runda. Alternativ
kubba upp till ciabatta. Doppa bréden forsiktigt i svarta sesam och stré Sver
lite havssalt. J&s i rumstemperatur och baka av pé ingéng 260
grader/baktemp 2 darefter 210 grader i 728 minuter.

Montering:Dela brédet i tvé delar.Skar den frysta laxen i kuber/bitar och
grava den i lime-juicen, i minst 1 timme.Blanda teriyaki- - och ostronkramen
och bred ett ganska tjockt lager pa underdelen av brédet. Blanda sedan
ingredienserna till wasabimajonnasen. Hyvla/skar ingredienserna till den
grona salladen och hall dver dressingen. Rér om. Lagg pé fyllningen pé&
underdelen av brédet. Fyll p& med den limegravade laxen och ringla éver
wasabimajonnéasen. Stré pa lite hackad salladsldk och bred lite majonnas
aven i locket.



