VEGETARISK

&

@

Nottarslimpa med

champinjonsds

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4-6

Notfars pé notter, era notter!

INGREDIENSER

1.25 dl kokt langkornigt ris (ca V2 dl okoki)
450 g svamp, olika sorter
1.5 dl hackade notter, t ex valnotter och mandel
1 gul ok
2 selleristjalkar
0.5 purjoldk
0.25 grén paprika
1 stor morot
100 g dagsgammalt vitt bréd
rapsolja till stekning

2 dagg



1 dI grénsaksbuljong

1 dI riven parmesanost
1 dI hackade farska kryddsrter, t ex basilika, och/ eller oregano

salt och svartpeppar
Champinjonsas
300 g champinjoner
0.5 gul Ik
2-3 msk smor
2 msk vetemjdl
2 dI grénsaksbuljong
2 dl vispgradde

1 tsk tamarisoja

salt och svartpeppar

GOR SA HAR

LIMPAN: Koka riset efter anvisningarna pé paketet.

Varm ugnen till 175°.

Hacka svampen och nétterna. Skala och finhacka 16ken. Skélj och finhacka
sellerin, purjoldken och paprikan. Riv moroten fint och smula brédet fint, garna
i en matberedare.

Stek 16ken och grénsakerna latt i olja. Vispa ihop aggen.

R&r ihop alla ingredienser till limpan i en bunke till en j@mn smet. Smaka av
med salt och peppar och eventuellt mer 6rtkryddor.

Kl en 1%-liters brodform med ett bakplatspapper. Hall i smeten och se till att
den férdelas jamnt i formen. Satt in formen mitt i ugnen och gradda limpan i
45260 minuter. Innertemperaturen ska vara 75° nar den ar klar. Kontrollera
med en provsticka att limpan ar genomgraddad, stickan ska vara torr. Lat
limpan kallna innan du skér upp den.

SASEN: Borsta och skar svampen till sasen i bitar. Skala och finhacka léken.
Fras svamp och |8k i smoret négra minuter tills all vatska kokat in. Pudra éver

midlet, rér om och spad med buljong och gréadde under omrérning. Koka upp
och l&t sjuda i cirka 10 minuter. Smaka av med soja, salt och peppar



Servera nétfarslimpan med svampsas och sallad.



