OSTRONSKIVLING

Ostronskivlingen / ostronmusslingen ar en valdigt trevlig svamp som man kan hitta

béde i butikshyllan och i skogen. Om man plockar den i skogen heter den ostronmussling
och vaxer pé 16vtrad, butiksvarianten heter ostronskivling. Denna svamp har en djup
umamismak och sags ha fatt sitt namn pa grund av sitt musselliknande utseende.

Andra menar pa att den i stekt form har en smak som paminner om skaldjur. Vilket det
an ma vara ar detta en riktigt god svamp som borde anvandas i matlagning och varfor
inte tillsammans med fisk.

4-6 PORTION Koka riset enligt anvisning pa férpackningen.

Medan riset kokar, gér bechamelsdsen. Smalt smoret i en kastrull
INGREDIENSER och vispa ner vetemjolet.
100 g valfri fiskfilé Tillsatt mjolken lite i taget, koka upp och 18t koka under fortsatt

2 dl jasminris

1 dl hackad rodlok

200 g hackad ostronskivling
1 dl broccoli buketter

vispning 3-5 minuter. Smaka av med salt, peppar och sesamolja.
Néar sdsen ar Klar, tillsatt citronzest for en harlig fraschor.

1 dl gréna artor Stek den hackade rodldken tillsammans med svampen tills bada
Farsk eller torkad timjan har fatt fin farg.

1 dl riven parmesan

Olja eller smor till stekning Blanda det kokta riset med svampfraset. Smaka av med salt.

L&agg risblandningen i botten pa Omnia silikonform. Lagg sedan pa
fiskfiléer, broccoli, artor och timjan. Hall slutligen pa bechamelsésen
och strd pad parmesanen.

BECHAMELSAS
1 msk smor
1 msk vetemjol

2,5 dl mjolk
1 tsk sesamolja Baka i Omnia pad medeltemperatur i ca 40 minuter.
Salt och peppar Njut av denna ratt i ett gott séllskap med fin utsikt.

1 nypa citronzest

OMNIAPRODUKTER
Omniaugn
Omnia
silikonform

RECEPTKREATOR ELLE NIKISHOVA

Elle ar en erfaren utekock och svampboksforfattare som aven
agerar "Svampexpert” i TV4s morgonsoffa.

Vi ar tacksamma for att Elle ville hjalpa oss med att fora Omnia
narmare svampvarlden.
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