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Crépes med

champinjonstuvning

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

N&r pannkakor kranglas till kallas de crépes och tarvar andra drycker @n mjslk. Man
kan gott stanka i en skvatt vitt vin i stuvningen ocksa.

Du kan aven géra stuvningen med rakor och dill - se sista steget i gor-sé-har.

INGREDIENSER

Crépes, ca 12 st

2.5 dl vetemjal

0.5 tsk salt

6 dI mjslk

3 st dgg

0.5 dl kolsyrat mineralvatten
3 msk smor till stekning

2 dl lagrad riven ost

Champinjonstuvning



1 st gul 16k

300 g farska champinjoner

2 msk smor

1 msk vetemjdl

1 dl vispgradde
1 dl mjslk

salt och peppar

GOR SA HAR

Varm ugnen till 250 grader.

Blanda mjél och salt i en bunke. Hall i halften av mjdlken och vispa till en slat
smet. Tillsatt resten av mjdlken och vispa ner Gggen. L&t gérna smeten st& och
svalla i ca 30 minuter.

Hall mineralvattnet i smeten strax fore stekningen och rér om. Hetta upp smér i
en pannkakslagg eller stekpanna, hall i ett tunt lager smet och stek crépesen
gyllenbruna pé béda sidor. Stall at sidan sé lange.

Skala och hacka I8ken till stuvningen. Skar champinjonerna i klyftor. Fras 8k
och svamp i smér sé att det blir glansigt. Pudra éver mjslet och tillsatt gradde
och mjslk. L&t koka i minst 5 minuter under omrérning. Smaka av med salt och

peppar.

Lagg en klick stuvning pd varje crépe. Vik in kortsidorna och rulla ihop dem.
Lagg crépesen i en smord ugnsform och strd Gver osten. Gratinera i Gvre delen
av ugnen i 10-15 minuter. Servera med gronsallad.

Alternativ: rakstuvningSkala och hacka 200 g rakor grovt. Skala och finhacka
1 liten gul 13k. Fras den mjuk i 2 msk smér i en kastrull. Pudra éver 1 msk
vetem{l, rér om och spad med 1 dl vispgrédde och 1 dl mjélk till en slat smet.
Lat koka pd svag varme i cirka 5 minuter under omrérning. Smaka av med
salt, cayennepeppar och citronsaft. Ror ner rakorna och 2 dl hackad dill.



