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Kantarellsoppa med

parmesanchips och knaprigt bacon

4 personer

Ingredienser:

Kantareller 3009
Schalottenlok 2 st

Vitlok 1 klyfta
Salt 1 tsk
Peppar 1 krm
Vetemjol 0,3 dl
Kycklingbuljong 2 tarningar
Vitt vin 3dl
Vatten 8 dl
Gradde 3dl

Till serveringen:
Parmesanost, riven 2 di
Bacon 120 ¢
Timjan, till garnering

Kantarellsoppa:

1. Ansa och hacka svampen. Spara nagra hela fina svampar for
stekning till garnering. Skala och hacka I0k och vitlok och fras
I en kastrull tillsammans med lite smor och den hackade
svampen. Salta och peppra. Stré 6ver mjolet och rér om. Lagg
i buljongtarningarna, hall i vinet och det kokande vattnet. Lat
smakoka i ca 15 min.
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2. Tag av kastrullen fran plattan. Mixa soppan med en stav-
mixer, men inte sa att den blir for slat. Tillsatt gradden och
koka upp pa nytt. Smaka av med mer salt och peppar.

Parmesanchips:

1. Satt ugnen pa 200 grader.

2. Riv 2 dl parmesanost och lagg i sma hogar pa en plat.
Gradda i1 ugnen tills de blivit gyllenbruna.

Servering:

1. Skar baconet i 1 cm stora bitar. Stek dem knaprigt.

2. Varm soppan och hall upp den i skalar och garnera med den
sparade stekta svampen, timjan, chipsen och bacon.
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Kreolsk korvgryta med kantarell
4 personer

Ingredienser:

Smakrik kryddig korv 600 g

Kantarell 250 g
Vitlok 1 klyfta
Rdda spetspaprikor 2 st
Smor 2 msk
Torkad timjan 1 tsk
Vispgradde 5dI
Konc. kalvfond 1,5 msk
Dijonsenap 1 msk
Cornichons 1dl

Utk&rnade svarta oliver 1 dl
Salt, och svartpeppar

1. Skiva korven. Ansa och skar kantarellerna i mindre bitar.
Skala och hacka vitloken. Dela och karna ur paprikan, skér
den I bitar,

2. Fras korv, svamp och vitlok i smdret i en stor gryta eller
stekpanna tills det far lite farg, ca 5 min. Tillsatt paprika och
timjan och fras ytterligare nagon minut.

3. Tillsatt gradde, kalvfond och senap och lat koka ca 2 minu-
ter. Halvera conichons och rér ner tillsammans med oliverna.
Smaka av med salt och peppar,
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Potatistortilla med lingon

4 personer

Ingredienser

Potatis 700 g
RAdIOk 2 st
Bacon 140 ¢
Olivolja 2 msk
Agg 4 st

Salt, svartpeppar
Basilika, oregano, och timjan, finhackade, tillsammans 0,5 di

1. Skala potatisen och skiva den tunt. Spola skivorna i kallt
vatten och lat rinna av i durkslag for att fa bort en del av star-
kelsen.

2. Skala och finhacka lokarna. Strimla eller klipp baconet.

3. Hetta upp oljan och stek 16k, potatis och bacon pa medel-
varme i ca 10 minuter. R6r om och vénd ofta.

4. Vispa samman &gg, salt, peppar och de finhackade drterna.
Hall smeten Over potatisblandningen. Ror lite med en gaffel
eller stekspade. Stek pa medelvarme i ca 3 min.

5. Vand tortillan med hjalp av ett lock eller en stor tallrik. Stek
2 minuter till.

6. Skar i tartbitar och servera med lingonsylt eller rarérda
lingon.
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Mandelkakor med citron och blabar

16 kakor

Ingredienser

Blabér 2 dl

Smor 125¢g

Sotmandel 2,5 dl motsvarande ca 150 g
Finrivet citronskal 1 msk

Florsocker 4 dl

Vetemjol Y dl

Aggvitor 5 st

Florsocker till garnering

1. Satt ugnen pa 200 grader.

2. Smalt smoret. Finfordela mandeln.

3. Blanda mandel, rivet citronskal, siktat florsocker och vete-
mjol i en skal. Tillsatt &ggvitorna och blanda runt. Vispa ned
det smalta smoret.

3. Hall smeten i 16 mazarinformar av aluminium. Fordela bla-
baren i mitten pa varje form.

3. Gradda mitt i ugnen ca 15 minuter. Stré 6ver lite florsocker
vid serveringen.

Man kan ocksa ersatta blabaren med hallon eller roda vinbar.
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