Tangbrodsspecialisten

| slutet av 70-talet flyttade Staffan Greby hem till Greb-
bestad igen, efter nagra ar i Goteborg, for att bérja odla
musslor. Genom musselodlingen och havsbruket larde han
sig mycket om tang/alger och hur nyttiga de ar. Fragan var
bara hur man skulle kunna fa folk att dta tang? Nar Staffan
i mitten av 80-talet startade Grebys Rokeri och Skaldjurs-
café passade han pa att ta fram ett recept pa Tangbrod. Ett
brod som smakade gott och var nyttigt. Vart Tangknacke
borjade vimed redan i slutet av 90-talet men de har da en-
dast salts lokalt. Nu ser vi att tiden d&r mogen och manga va-
gar prova nagot nytt. Det dr inte latt att fa folk att dta tang/
alger men ndr de vl vagat smaka sa inser de att Tangkndcke
ar bade gott och nyttigt. Framtiden finns i havet.

Tangen vi anvander ar fraimst Fingertang/ Fingertare Lami-
naria digitata. All tang vi anvander ar ekologisk och kom-
mer fran de renaste vattnen. Den torkas skonsamt och mals
sedan till mjol. Tangmijolet ar tillsatt for att brodet skall bli
rikt pa mineraler, sparimnen, aminosyror och fér dess unika
smakegenskaper. Tangknicke har en formaga att férstédrka
smakerna av det man dter. Hemligheten &r att tangen vi an-
vander innehaller stora mangder av det som ger den femte
grundsmaken, umami. Det gar at ca 30-40 gr farsk tang till
100 gr Tangknacke.
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Tangkndcke™ fran Grebbestad

Unika kndckebrdd, supergoda till ost, soppa, skaldjur
eller bara med lite smor pa.
Ett nyttigare och godare knackebrod!




