Pasta med viltskav och svamp

Kock: Monika Ahlberg Tid: 40 min Portioner: 4

Viltskav ar gott och nyttigt. Har hamnar den i min krémiga pasta med svamp.

INGREDIENSER

500 g pasta, gérna bredband
2 réda lokar
2 vitldksklyftor
2 msk smor
2 paket viltskav (& 240 g)
300 g blandad svamp, t ex trattkantareller, trumpetsvamp, skogschampinjoner eller
kantareller
2 dI creme fraiche
2.5 dl matlagningsgradde
0.5 msk dijonsenap
1 msk soja
flingsalt och nymalen svartpeppar
1 pése bladspenat (50 g)
Rarérda lingon



4 dI lingon
1-1.5 dl socker

TILL SERVERING
riven vasterbottenost
rérérda lingon

GOR SA HAR

Rarérda lingon
Lagg bar och socker i en skal. Rér tills sockret 16st sig. Det brukar ta ca 10
minuter.

Koka pastan enligt anvisning p& paketet.

Skala och finhacka den réda Iken och vitlken.

Hetta upp smoret i en panna och fras viltskaven.

Tillsatt svampen, 16ken och vitldken och fras ytterligare 122 minuter.
Rér ner créme fraiche och grédde. Blanda val.

Smaka av med senap, soja, salt och peppar.

Vand ner spenaten.

Servera den nykokta pastan med viltskavs- och svampséasen, riven

vasterbottenost och rérérda lingon.



