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Recept: Kristoffer Astrom
Eoto: Bianca Brandon:=Go

Tortilla

Vetemjol special 8dl
Bakpulver 15 tsk
Salt 0,5 tsk
Olja 0,5dl
Vatten 1,5dl
Renblod 1,5dl
Dijondressing

Creme fraiche  25dl

Dijonsenap 2msk
Langbakad renbringa
Renbringa 1,5-2 kg
Palsternacka 2st

Salt 2msk

Brun farin 3 msk

Smoér 759

Rétt vin 3dl
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ﬁ xenblod fylld med
 di jjondressing

Slow Food® Sapmi

Biebmoraidu
Den rullande matrajden

Blanda blod, vatten och olja i en bunke.
ROr ner mjol, bakpulver och salt.
Knada ihop till en seg deg. Lat vila i 30minuter.

Dela degen i 20 delar, kavla ut tunt, anvand rikligt med mjol sa att det inte
fastnar, borsta av brodet val innan det laggs i panna.

Graddai gjutjirnspanna pa medelviarme, 1-2 minuter pa var sida.

Placera brédet under kékshanduk.

Vand ner senapen i creme fraichen (vispa inte, da blir den dressingen rinnig).

Vilaikyl1timme innan servering si den sitter sig.

Placera allt, med smor pa toppen, i ugnssiaker form/gryta med lock.
Dra négra lager gladpack o6ver, tryck sedan dit locket.
Baka iugn pa 85 graderi12-13 timmar

Anviand gaffel eller hdnderna och riv isir kottet, blanda ihop med skyn fran
grytan.



