Skogssvampspasta med
smorstekta kantareller &

pecorino

Kock: Mats Westergren Tid: 30 min Portioner: 4

Har du mycket svamp som ligger i frysen fran héstens svampplockningar? Testa dé aft
gora denna lackra, enkla och smarriga svamppastal



INGREDIENSER

SKOGSSVAMPSPASTA
valfri pasta till fyra personer
2 msk olivolja, extra virgin
300 g blandad skogssvamp
1 stycken gul I8k, fint hackad
3 stycken vitloksklyftor, finhackade

1 stycken farsk réd chili, finhackad (smaka av)

2 msk tomatpuré

2 dI matlagningsgradde

2-3 dl pastavatten

1 st tarning svampbuljong

1 dI vitt vin, torrt

1 dl riven pecorino romano ost

1 dl farsk persilja, finhackad

1 dI farsk timjan, finhackad
citronsaft
salt & nymalen svartpeppar

SMORSTEKTA KANTARELLER
1 msk olivolja, extra virgin
100 g fina och rensade kantareller
1 msk smor
salt & nymalen svartpeppar



GOR SA HAR

Hetta upp en panna med olivolja och frés ur vatskan ur svampen.
Tillsatt vitlok, gul 16k och chili. Lat bli genomskinlig.
Fras tomatpuré i négon minut. Tillsatt vinet och 1at det koka bort.

Koka pastan enligt anvisningarna pé férpackningen. Hall p&
matlagningsgradde och svampbuljongtérningen och lat koka ihop. Nér pastan
borjar bli klar, spad med pastavatten.

Rér ner pecorino, timjan och persilja. Smaka av med citronsaft, salt och
peppar.

Smorstek kantarellerna.

Blanda pastan med sésen. Servera och toppa med de smérstekta kantarellerna
och mer riven pecorinol!



