LinkOpingsknacke
tradition och nytankande

P4 Gyllenbageriet i Linkoping varnar man om de traditionella
bakverken samtidigt som man i hog grad ar med och skapar
LINKOPINGSKNACKE MED d.e nya. Linkél?ingsknéicke lanseradfozs hosten 2096 ocho det blev

) direkt en succé. Kanske beror det pa det nyttiga innehallet, det
GUBBRORA (5-6 personer) kompakta och latthanterliga formatet eller sd ar det helt enkelt
den goda smaken som har varit avgorande.

4 dgg
1 ask ansjovisfiléer, ca 125gr.

1 dl. creme fraiche
2 msk finhackad rodlok

T Nyttigt och gott

1 krm. svartpeppar. - . o
Knickebrodet bakas hantverksmassigt i

Koka dggen 8-10min, skala & bageriet i Linkoping. Den goda smaken
hacka dem. Hacka ansjovisen kommer fran froer sdsom linfro, sesamfro
och blanda forsiktigt samman och smakrika solroskirnor. Den relativt

alla ingredienserna till en rora. hoga temperaturen i ugnen ger fréna i bro-
Fordela ut réran pa knéckebro- det en litt rostad smak. Det finns inget till-
det och dekorera med rodloks- satt fett eller socker vilket gor kniackebrodet
ringar, dill & stenbitsrom. vildigt nyttigt. Det enda fett som anvands

Link&pingsknicke med gubb- kommer fran froernas egna oljeinnehall.

rora serveras fordelaktigt med
ljust, kallt 6l.
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