Kartare/Jer

3 nya satt att njuta av kantarellerna: Nu &r det dags att krdnga pa sig stévlarna och ga ut och leta efter skogens
lackraste delikatesser. Och om du inte hittar ndgra finns de hos torghandlarn. Vi ger dig tre nya smarriga satt att
tillaga kantarellerna p3.

Kottfarsrora med trattkantareller och messmoér (4 portioner)

Kombinationen trattkantareller och messmér &r en riktig hojdare som méste prévas!

300 g notfars

1 hackad gul I6k

300 g farska trattkantareller eller 20 g torkade
2 msk margarin

Salt och peppar

2 dlI latt-creme fraiche

1 dl messmor

Pasta

Tomatsallad:

500 g cocktailtomater
1 msk olivolja

Salt och peppar
Basilikablad

Stek trattkantarellerna (torkade ska ligga i blét minst en timma) i
halften av margarinet. Stek snabbt i en riktigt het panna. Lagg
svampen at sidan. Stek farsen och Iéken i resten av margarinet.
Salta och peppra. Tillsétt creme fraiche, messmoér och allra sist
trattkantarellerna. L&t koka ndgon minut.

Tomatsallad: Skér ett snitt vid kvistfistet pa tomaterna och doppa dem i kokande vatten. Dra av skinnet nar de
svalnat ndgot. Hall pa olivolja, salt och peppar. Strd pa ndgra basilikablad. Servera med pasta. (En portion ger 596
kalorier.)

Kantareller med mandelpotatis och grekisk réra (4 portioner)

16 mandelpotatisar i halvor
2 gula paprikor i bitar

1 ask cocktailtomater

2 roda lokar i klyftor

2 msk margarin

Salt

200 g kantareller

1 msk smor eller margarin
Salt och peppar

Grekisk roéra:
100 g fetaost
2 msk ajvar relish
1 tsk olivolja
Ev pressad vitlok

Tillbehor:
100 g ruccolasallad
200 g parmaskinka eller serranoskinka

Lagg potatis och grénsaker i en ldngpanna. Klicka p& margarinet och salta. Stek i 225 grader i 30 - 40 minuter. Dela
ev kantarellerna i bitar. Stek dem snabbt i en riktigt het panna. Salta och peppra.

Roran: Kor fetaost, ajvar relish, olivolja och ev vitlok i en matberedare till en slat réra. Fordela potatisen och
gronsakerna pa 4 tallrikar. Ldgg pd kantareller, ruccola och skinka. Servera med fetaostréran. (En portion ger 466
kalorier.)



Citronmarinerade kantareller med ostsufflé (4 portioner)

En lacker liten ratt for kvéllen. Kantarellerna maste vara farska!

200 g farska kantareller eller karljohansvamp
1 msk smor

salt och peppar

Marinad:

1/2 msk pressad citron

1/2 msk vitt vin

2 msk olivolja

1 pressad vitloksklyfta

finrivet skal fr&n 1/2 citron

Ev salt och peppar

Ostsufflé:

3 msk vetemjol

3 dIl mjélk

1 msk margarin

4 agg

1 msk majsena

1 1/2 dl riven farsk parmesanost
Salt och peppar

Bladpersilja

Rensa svampen. Dela den ev i mindre bitar. Stek den snabbt i en riktigt het panna. Salta och peppra. Blanda
marinaden i en bunke och tillsatt svampen som far ligga och dra i 1 timma.

Sufflén: Vispa ut vetemjol med lite av mjolken i en kastrull. Tillsatt resten av mjolken samt margarinet och I8t koka i
5 minuter. L3t svalna. Skilj p& gulor och vitor. Tillsatt en gula i taget och rér. Smaka av med ost, salt och peppar.
Vispa vitorna till hart skum. Vand ned dem forsiktigt i ostsdsen. H&ll smeten i en smord suffléform eller 4
portionsformar (a ca 3 dl). Gréddda i 175 grader i 40 - 50 minuter eller i 25 minuter om du graddar dem i
portionsformar. Servera direkt tillsammans med kantarellerna. (En portion ger 316 kalorier.)

Kristina Eriksson
Publicerad: 2001-08-04
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