PAUILS IAGO

Taco med rodbetsmole, bondbons-
guacamole, fankal och syrad rabarber.

9-10 portioner

3 dl brédmijél

2 dl stenmalet vete
2 dl varmt vatten

1 msk matolja

1 tsk bakpulver

4 portioner

2 stora rodbetor

1 tsk korianderfrén

3 lagerblad

1 16k

2 vitloksklyftor

10 skivor rékt vildsvamp till buljongen
5 st svart vitlok

3 kvistar timjan

1 kvist rosmarin

1/3 fankal

1/5 rabarber, fermenterad
Fermenterad spansk korvel

4 portioner

12 bondboénor

1 st gul 16k

Y2 st vitloksklyfta

1 st tomat

2 kvistar koriander

Blanda brodmijolet och vetemijélet i en bunke. Sla 6ver varmt
vatten och rér runt. Pudra dver bakpulver och ringla pa olja.
Knada till en slat deg. Kavla ut degen och stansa 12 cm stora
rundlar. Hetta upp en panna och stek torrt tills rundlarna puffar.
L&agg upp bréden pa ett fat och tdck med en duk ett par varv.
L&t mjukna och varm hastigt i micro eller med anga innan servering.

Skar 1 beta i strimlor. Torka i ugnen dver natten pa 80°C
tills de &r torra. Skiva I6ken och hacka vitloken. Riv den
andra rodbetan ra.

Stek I6ken och vitldken med lite olja tills den mjuk. Tills&tt den
rékta svampen, den torkade rédbetan och den rivna rédbetan.
Lagg i kryddorna och tack med vatten. Sjud i ugnen i minst
5 timmar.

Mixa den svarta vitldken och tills&tt till molen. Koka ihop
till mustig smak och smaka av med salt och svartpeppar.
Hyvla fankalen tunt och blanda med den fermenterade
rabarbern och den spanska kérveln, honung och salt.

Skar de hela bondbénorna rakt éver. Svetta I16ken mjuk i olja

i en stekpanna. Tillsatt bonorna och en skvatt vatten. Angkoka
i 3-4 minuter. Hall av och mixa direkt med spenaten och vitldken.
Smaka av med salt och svartpeppar. Ror i tomaten, chilin och
koriandern kallt.

“Riktiga kockar lagar mat pa gasspis.
Moderna kockar tanker hallbart.”

— Paul Svensson, kock
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