RECEPTBLAD

svamp i norr

Trattkantarellsoppa 4 - 6 port
10 gr torkade trattkantareller

Y gul 16k

1 msk tomatpuré

2 msk vetemjol

1 1 gronsaksbuljong

1 dl mellangradde

1 dI creme fraiche

Blotlagg svampen i 2-3 tim, spara vattnet. Vid kortare blotlaggningstid, 1t det mesta

vattnet koka in pa svag varme.

Hacka svampen fint, smorfras den med hackad I6k. Tills4tt tomatpuré. Stré 6ver mjol, spad med
buljong. Koka soppan ca 10 minuter. Tillsatt gradde och créme fraiche. Sjud ca 10 minuter.
Smaka av med &delost, salta och peppra. Klipp persilja dver.

Gronsakswok 4 - 6 port

20 g torkad goliatmusseron
1 rod paprika

1 gul 16k

1 liten fankal

Y aubergine

3 morotter

1% msk smor

Blotlagg svampen i 2-3 tim. Vid kortare bl6tlaggningstid, 1at det mesta vattnet koka in pa

svag varme. Skala och strimla grénsakerna.

Fras svampen i smor ca 30 min. Tillsatt gronsakerna och fras tillsammans i nagra minuter. Smaka
av med

salt.

Mandelpotatissoppa 4 - 6 port

20 g torkad rimskivling
5 mandelpotatisar

2 schalottenlokar

1 Klyfta vitlok

1 1 hénsbuljong

2 dl matlagningsgradde
Creme fraiche

Skala och skiva potatisen, lat frasa med hackad 16k och halften av svampen i 1 msk smor. Pressa
i vitloken, tillsatt buljong och lat koka ca 30 min.

Mixa soppan i matberedare. Tillsatt gradde och spad eventuellt med mera vétska. Smaka av med
salt, peppar, chilipulver. Fras resten av svampen i smor tills den blir knaprig.

Servering: Toppa med resterande svamp och créme fraiche.
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svamp i norr

Stuvning 4 - 6 port
20 g torkad sandsopp
2 — 3 msk smor

2,5 msk vetemjol

3 dl vatska

Salt och peppar

Blotlagg svampen i 2-3 tim, spara vattnet. Vid kortare blotlaggningstid, 1t det mesta
vattnet koka in pa svag varme. Fras svampen med smor 5 — 10 min. Str6 éver mjol och ror
om. Tillsétt vatska (svampspad, mjolk, gradde) under omrérning. Lat smakoka i ca 30 min.
Avsmaka med salt och peppar.

Svampcréme 4 - 6 port

10 g torkad rodgul trumpetsvamp
2 schalottenlokar

1 dl gradde

1 &ggula

2 msk vetemjol

Blotlagg svampen i 2-3 tim, spara vattnet. Vid kortare bl6tlaggningstid, lat det mesta

vattnet koka in pa svag varme. Hacka svampen fint, smorfras i ca 15 min.

Stro 6ver mjol, ror om och tillsatt vatska. Lat smakoka i ca 30 min. Tillsatt &ggulan. Koka inte
mera! Salta och peppra efter smak.

Anvéndning: Fyllning bakad potatis. Omelett, varm smorgas. Tillsétt da riven ost, garna getost.

Svampmarmelad

20 torkad karljohan
2 gula lokar

1 tsk &ttika, 24 %

1 dl vitt vin

2-3 msk honung

Blotlagg svampen i 2-3 tim. Vid kortare bl6tlaggningstid, 1at det mesta vattnet koka in pa
svag varme. Hacka svampen fint, smorfrés i minst 15 min, tillsatt hackad 16k mot slutet.
Tillsatt attika, vin och honung. Sjud under lock i 15 min, darefter ytterligare 10 min utan
lock tills den tjocknar. Smaka av med salt och peppar. Os upp i glasburk. Forvara svalt.
Anvandning: Grillat, rokt skinka, varmrokt fisk.
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Svamprisotto 4 - 6 port
20 g torkad karljohan

1 gul 16k, hackad

0,3 dl matkorn

1 vitloksklyfta

1 | vatten/svampspad

1,5 msk gronsaksfond

1,5 dl riven vasterbottenost

Blotlagg svampen i 2-3 tim, spara vattnet. Vid kortare blotlaggningstid, 1t det mesta

vattnet koka in pa svag varme. Hacka svampen fint, smorfras i minst 15 min, tillsatt I6ken

mot slutet.

Koka upp vattnet med gronsaksfond. Tillsatt matkorn, pressa i vitloksklyftan. Sank varmen, spéad
med vatskan, litet i taget. Koka in och ror om allteftersom. Varm under lock ca 25 minuter. Ror
ner svamp, I6k och riven ost, krydda med salt och vitpeppar.

Pastasés 4 - 6 port

20 g torkad svart trumpetsvamp
2 - 3 soltorkade tomater

2,5 dl svampbuljong

1 fl kaffegradde

Blotlagg svampen i 2-3 tim, spara vattnet. Vid kortare bl6tlaggningstid, lat det mesta
vattnet koka in pa svag varme. Hacka svampen fint och smorfras minst 15 min. Tillsétt
hackade, soltorkade tomater. Spad med buljong och blétlaggningsvatten. Tillsatt
kaffegradde, lat puttra ca 30 min.

Fyllning pajdegsskal 4 - 6 port
20 g blandsvamp

1 purjolok

2 dl riven ost

3agg

3 dlI kaffegradde

1 tsk timjan

Bl6tlagg svampen i vatten i 2-3 tim, spara vattnet. Vid kortare bl6tlaggningstid, lat det

mesta vattnet koka in pa svag varme.

Vispa ihop dgg, kaffegrédde, salt, peppar, timjan, lite bl6tlaggningsvatten.

Hacka svampen fint, smorfréas i minst 20 min, tillsétt skivad purjolok mot slutet. Fyll pajen, stro
over ost och hall pd aggsmet.

Gradda pa nedersta falsen, 200° C ca 40 min.
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