VEGETARISK

&

Stuvad kantarellmacka med

graslok

Kock: Gino Fraiman Tid: 30 min Portioner: 2

Hasten ar pé ingéng och da galler det att f& in kantarellerna i kdket.

Hostens guld kommer med stora och snabba steg in i alla vara kok. Det géller att ta
vara pé de fina kantarellerna och tillaga dom pé basta satt for att f& ut maximal
njutning. Fér mig innebdr det att géra en stuvad kantarellmacka med bl.a farsk riven
muskotnét och massa graslok.

#Cheffraimansmat - Klicka pé lénken fér att komma till min instagram

INGREDIENSER

400 gram putsade/rensade kantareller
2,5 dl gradde

1 st finhackad schalottenlk

1-2 klyftor finhackad vitlak

1 knippe graslék

1 st muskotnot



1 limpa surdegsbrad eller liknande
salt efter smak
peppar efter smak

100 gram smér fill stekning

GOR SA HAR

Hetta upp en stor stekpanna pé hogsta varmen. Tillsatt lite smor och stek
surdegbrddet pd bada sidor for att f& till en krispig yta. Stall sedan &t sidan

under folie eller en kdkshandduk fér att halla dom varma.

| samma, nu torkade och torra panna steker du férst ur allt vatten ur
kantarellerna, det brukar ta ca 2-3 minuter. Tillsatt sedan all resterande smor
tillsammans med schalotten- och vitldken. Stek ca 2 minuter och riv sedan éver
ca 5-6 drag pé riviarnet med muskotnéten. Salta och peppra efter smak. Hall
sedan &ver all grédde och lat reduceras till 6nskad konsistens.

med de stuvade kantarellerna. Toppa mackorna med resterande graslok.

e Hacka sedan snabbt upp grésldken och ta en del direkt i pannan och blanda
Smaklig maltid!



