KANTARELL

I detta recept anvander vi skogens guld, den gula kantarellen som lyser upp gronskan med sin
vackra farg. Denna svamp finns i tva varianter, den bleka kantarellen som kommer i bérjan av
sasongen och vaxer med 16vtrad samt den vanliga gula kantarellen som man hittar bade med
16v- och barrtrad efter att den bleka kusinen har haft sin premiar.

Bada arterna ar lika goda och passar utmarkt i graddiga ratter tillsammans med exempelvis
rotfrukter och rosmarin. Ett tips &r att steka pa kantarellerna innan anvandning for att f fram
en djupare smak.

4-6 PORTIONER Krossa och hacka vitloken. Stek purjoloken i smor tillsatt vitloken mot
slutet. Lagg de skivade rotfrukterna omlott i Omnias Silikonform.

INGREDIENSER Stro pé den stekta purjoloken, den skivade svampen och en nypa

1 dl tunt skivad potatis rosmarin mellan lagren. Salta p& med ett gott ortsalt.

1 dl tunt skivad sétpotatis Hall pa gréadden, peppra och stro sist pé osten.

1 dl tunt skivad morot

1 dl tunt skivad palsternacka Baka gratédngen pa medeltemperatur i ca 1 timme. Njut tillsammans

1 dl tunt skivad purjoldk med grillat eller bara som den ar.

2,5 dl gradde

3 stora vitloksklyftor

2 dl skivad kantarell
Torkad eller farsk rosmarin
1 dl riven ost

Smor till stekning

Ortsalt och peppar

OMNIAPRODUKTER
Omniaugn
Omnia silikonform

&’ Bl L RECEPTKREATOR ELLE NIKISHOVA
H N7 N w4 Elle ar en erfaren utekock och svampboksforfattare som aven
] “ agerar "Svampexpert” i TV4s morgonsoffa.
E w Vi ar tacksamma for att Elle ville hjalpa oss med att fora Omnia
= Wfi/ narmare svampvarlden.
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