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Sma kroppkakor med
svampfyllning

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

En riktig liten parla med mycket kropp. Receptet kommer fran min nya vegetariska
kokbok S& gott som gront!

INGREDIENSER

1 kilogram vinterpotatis

1 stycken Ggg

2.5 deciliter vetemjol
salt

Fyllning

1 stycken finhackad gul 16k

2-3 deciliter lattstekta trattkantareller, champinjoner eller annan svamp

1 tesked kryddpeppar

1 tesked salt

1 pase bladspenat eller babyspenat
smor



GOR SA HAR

Skala och koka potatisen mjuk i lattsaltat vatten. Hall av vatinet och édnga av
potatisen val. Pressa den och &t kallna eller anvand gammal kokt kall potatis.

Skar svampen till fyllningen i sma tarningar. Skala och finhacka léken. Stek
l&dngsamt l6ken mjuk, gérna lange fér att dra ur smakémnen. Stek sedan
svampen ihop med |dken och krydda med salt och peppar.

Ta bort hélften av fyllningen och lagg pé& en skarbrada och hacka ytterligare
fint, l&t det svalna av. L&t resten av fyllningen ligga kvar i pannan, lagg i
spenaten och rér om.

Blanda uppvispat dgg, vetem|él och salt med den pressade potatisen. Arbeta
snabbt ihop till en deg och forma den p& midlad bank till en lang rulle.

Skar rullen i 12 bitar och gér en férdjupning i varje bit. Fyll halet med svamp-
och l6kfyllningen och rulla ihop till en j@mn bulle. Var noga med att fyllningen
inte sticker ut.

Koka upp vatten och salt (V2 msk per liter vatten) i en stor kastrull. Lagg i nagra
kroppkakor &t géngen och koka dem i cirka 10 minuter, eller tills de flyter upp
och i ytterligare 5 minuter. Ta upp dem med en hdlslev.

Servera kroppkakorna kokta med smalt smér och resten av fyllningen eller lat
dem svalna lite, dela dem, stek och servera med resterande svamp och spenat.



