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En bryggmastare och en bagare har degat,
knadat och pratat 1. Har ar resultatet.

Hur kommer det sig att en god 0l blir god?
Friaga en bryggmastare s kommer du att
Ja en forelisning som kan pagad i timmar.

Hur kommer det sig att ett brod fir de
smaker det har? Fraga en bagare si kommer
du att fi en foreldsning som kan piga i
timmar.

Nar vi skapade vira 6lbrod fragade vi
bigge.

Sd, vi behover inte gd in pd hur ling tid det
tog. Men det var inspirerande och slutade med
att vi i vart bageri pd Kungsholmen
Stockholm borjade provbaka frenetiskt.

Tillslut var vi nojda. Pé platarna lig dd
tvd brod: Eat my Brew Lager och Eat my
Brew Stout.

R e aaaaed?

Eat my Brew Lager

Hir har vi anvint drav och malt fran

en ljus lager. Surdegen &r satt med
ragmjol och brodet griddas i stenugn.
Det ir ljust, saftigt och har smaker som
kan fa dig att tinka pé soliga citrus-
frukter, utan att vara surt. Och kanske
med sma aningar av skumbanan, utan att
vara sott. Gott till en ortig kycklinggryta,
eller en lagom mogen brie och paprika.

Eat my Brew Stout
Ett surdegsbrod som innehaller drav och
malt fran en stout. Surdegen ir speciell
med rag och en aning kakao 1. Har finns
rostade smaker av karamell, med noter
av kafte och choklad. Perfekt med smak-
starka ostar, eller varfor

inte toppad med en BBQ ||
pulled pork. N\



Eat my Brew Lager

Grispy Ghicken & Provolone Sandwich

4 pers
8 skivor

4 st

2 % dl
1-2 tsk
1 tsk
15 tsk
4dl

4 skivor

1 sats

2
1st

Eat my Brew Lager,
grillade eller stekta

Kycklinglarfiléer, utbankade
Syrad gradde

Chilipulver

Salt

Peppar

Vetemjol blandat med
2 tsk bakpulver & Y tsk salt
Olja att steka/fritera i

Provolone alt graddost,
skivad

Sriracha Majonnas, se nedan
(alt kop fardig)

Gurka, tunnskivad
RodI6k, tunnskivad

O

Blanda gradde, chili, salt och peppar till
en marinad. Lat kycklingen marinera 3-4
timmar eller dver natten.

Ta upp kycklingen ur marinaden och dop-
pa forst i mjol, sen tillbaka i gradden och i
mjol igen. Stall in i kylen tills den ska stekas.

Hall 2-3 cm olja i en hég panna/gryta och
varm upp till ca 170°C, lagg i och stek kyck-
lingen gyllenbrun pa medelhég varme.

Lyft kycklingen ur pannan och lagg pa
en ostskiva per kycklingbit.

Bred majo pa brodet, lagg pa gurka, 16k
samt kycklingen med ost, avsluta med brod.

Dela mackorna och servera med nagon
dipp och varfor inte lite fries till.

Sriracha Majo

2di Majonnas
Y2 dl Srirachasas
%2—1 tsk Lime

¥2—1 tsk Salt

Vispa ihop majonnas med sriracha och
limejuice, smaka av med salt.



Eat my Brew Stout

Southern Pulled Pork Sandwich

4 pers

8 skivor Eat my Brew Stout, Blanda pulled pork med vinager, chili och
grillade hot sauce och varm i ugn eller panna.

400-500g  Pulled pork Fordela den pé fyra brodskivor, ringla pa

BBQ-sas och toppa med slaw. Lagg pa

1-2 msk Appelcidervinager
resterande bréd och servera garna med

12 tsk Chili flakes

. lite pickles till.
1-2 droppar Hot sauce -t ex Louisana,
Tabasco, Texas Pete Riven R&d Slaw
1-2dl BBQ-sas, valfri efter 1/8 huvud Rodkal, grovriven
smak och tycke Ya Silverldk, finhackad
2-3dl Riven Réd Slaw, se nedan 1 Morot, grovriven
(alt kop fardig coleslaw) 1dl Majonnas
1 msk Socker
1% msk  Appelcidervinager
1 tsk Senapspulver
Salt
Svartpeppar

Blanda ihop alla ingredienser och smaka
av med salt, peppar och ev mer vindger
och socker vid behov.




Eat my Brew Stout

Glassic Reuben Sandwich

4 pers
8 skivor Eat my Brew Stout Stek broden gyllenbruna pa bada sidorna
1009 smor e cressing ps allabrod, agg pa 4
2dl Russian Dressing, orea dressing pa afla brod, aggcpa
- . skivor pastrami, toppa med surkal, ost
se recept har brevid N
) och resterande brodskivor.
(alt kop Thousand . ,
. Dela och servera med pickles till.
Island Dressing)
4009 Pastrami, rumstempererad  Ryssian Dressing
400 g Surkal, rumstempererad 1dl Ma_jpnnés
8-12 skivor Graddost i tunna skivor vadl Chilisas
Pickles: sal K 1msk  Creme fraiche
Ickles: altgurka 1msk Persilja, hackad

1 msk  Silverlok, finriven
1msk  Bostongurka
Y2tsk  Citronjuice, nypressad
Y2tsk  Pepparrot, finriven
Yatsk  Worcestershire sas
Salt
Svartpeppar

Vispa ihop alla ingredienser och smaka av
med salt och peppar.
Lat sta kallt tills den ska anvandas.




Eat my Brew Stout

Pintxos x 3

4 pers

4 bitar Eat my Brew Stout

2-3msk Fikonmarmelad

100 g Gorgonzola, skivad

VA Paron el apple, tunnskivade
4 st Cornichons

Bred marmelad pa brédbitarna.

Lagg pa gorgonzola och toppa med skivat
paron/apple och en cornichon genom ett
litet traspett.

4 bitar Eat my Brew Stout

2-3 msk Chimichurri

2-3 Txistorra el Kabanoss,
grillade & delade

4 st Piementos padrones, stekta

4 st Cornichons

Bred pa chimichurri pa brédbitarna.
Tra spett genom tva bitar korv och en
padrones och tryck ner i brodet.

O

4 bitar Eat my Brew Stout
2-3 msk Chili aioli
50 gram Grillad paprika, bitar
8 st Vannamei-rakor,
skalade och férkokta
4 st Oliver, gréna med paprika

Bred aioli pa brédbitarna. Lagg pa en bit
paprika per pintxos, tra spetten genom
tva rakor och en oliv per brodbit.




Surdegsbrod med
smak av ol.

Ett stenugnsbakat
surdegsbréd bakat med
drav fran en ljus lager

Eas my Braw .- P e

Ett stenugnsbakat
surdegsbréd bakat med
drav fran en fyllig stout
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Gilla oss pa facebook.com/bonjour samt hitta fler recept pa bonjour.se



