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Champinjoner med vitlék

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 4

Vitldks- och chilifrast svamp &r ett méste pé tapasbordet. Gillar du inte het mat, ta bara
bort chilin.

Vill du lyxa till det extra fér en mer komplett smératt kan du lagga till smabitar av
spansk korv, rakor eller serranoskinka.

INGREDIENSER

250 g champinjoner

2-3 msk olivolja

3-4 vitldksklyftor
salt

1 farsk rod chili (frivilligt)

2 msk torr sherry

2 msk farsk hackad bladpersilja
brédbitar att suga upp allt det gottigal



GOR SA HAR

Skar svampen i munsbitar om de ar stora. Lagg svampen i en stekpanna utan
fett och lat den i lugn och ro vatska av sig pé medelvarme i ca 8-10 min. Sug
upp vétskan nagra ganger med hushdllspapper. Anvénd tang sé att du inte
branner dig. Det har ar mitt trick for att inte svamp ska f& panik av hég varme
och krympa ihop till pyttesma bitar.

Under tiden: Hacka chilin. Anpassa sedan mangden i ratten efter din smak. Ta
eventuellt bort frén och mellanvaggar om du vill ha mindre hetta.Hacka eller
skiva vitldksklyftorna tunt. Skélj och torka persiljan men vanta med att hacka
den till servering.

Nar svampen slappt vatskan tillsatter du oljan och hjer varmen. L&t svampen
snabbt & lite farg. Tillsatt nédgra nypor salt, chili och vitldk och fras snabbt
ihop. Sank varmen och l&t smakerna hitta varandra nagra minuter. Sléa en
skvatt (ndgra matskedar) sherry éver svampen och rér runt. Hacka persiljan
och stré 6ver. Servera bums!

Vill du ha extra olja @r det bara att ringla lite dver vid servering.



