Jenniters kramiga kantarellpasta

Kock: Jennifer Berg Tid: 20 min Portioner: 4

Nar jag var i Sverige i somras hade min mamma plockat s& mycket kantareller att jag
fick en stor p&se med mig hem till Island. S& lycklig!

Jag dnskar att det skulle vara lattare aft hitta farska kantareller har pé Island. Man kan
hitta det ibland nu pé& vintern men annars ar det inte manga som ater kantareller har
och vet inte ens vad det &r.

INGREDIENSER

500 gram pasta, tagliatelle
200 gram kantareller
3 stycken schalottenldkar, finhackade
3 deciliter matlagningsgradde
0.75 stycken svampbuljongtarning
1 deciliter finhackad farsk timjan, rosmarin och persilja
0.5 deciliter creme fraiche
olivolja
smor
salt och peppar



farskriven parmesanost for servering

GOR SA HAR

Ta en stor kastrull med vatten och tillsatt en hel del salt och olivolja och lat det
koka. Tillsatt pastan och koka tills al dente.

Under tiden du kokar pastan sé& stek kantarellerna i en massa smér tills de far
en fin brun farg och lagg &t sidan.

Hetta upp en stor panna, tillsatt lite olivolja. Tillsatt sedan vitldken och
schalottenldken, rér om och frds i ca 1 minut.

Tillsatt gradden och sedan buljongtérningen. Lat det koka ihop i 2-3 minuter.
Sank temperaturen. Lagg till de farska drterna och sedan creme fraichen. Ror
ihop allting och smaka av. Du kan ocksé& lagga till mer gradde men kom ihag
att du kanske d& behover tillsatta mer salt/peppar.

Tillsatt sedan pastan med lite pastavatten och de stekta kantarellerna, rér ihop
allt.

Servera med lite ringlad olivolja och riven parmesan.



