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Svampfylida
kroppkakor med brynt
hasseln6tssmér

Av: Daniel Lakatosz ~ Fran: Sveriges masterkock

23 ingredienser 1h

Vegetariska kroppkakor fyllda med portabellosvamp,

champinjoner och dpple. Serveras med brynt hasselnétssmér

sch svampsallad.

Ingredienser

Deg till kroppkakor

1 kg mjslig potatis
salt

2 dgg

2,5-3 dl vetemjol
1 tsk salt

1 msk smér

Svampfyllning

1 portabellosvamp

6 champinjoner

6 sk-ogschampinjoner
1 schalotte-nit'n.k

1 dpple

1 Klyfta vitlsk

1 msk smér

100 g smér

1 tsk malen kryddpeppar s R e

1 kvist timjan '

salt . . It

peppar

Brynt hasselnétssmér

1dl hasseln&tter, krossade
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Gor sa har

sallad .~ i
70g m'éches‘allad
2 msk olivolja

salt o

Skala och skdlj potatisen. Koka den i saltat vatten tills
den &r mjuk. Hall av vattnet och &nga av potatisen.
Pressa den genom purépress. LAt potatisen kallna.

G&r svampfyliningen. Finhacka all svamp, #@pple,
schalottenlsk och vitlsk. Stek allt i en stekpanna
tillsammans med smér. Tillsdtt kryddpeppar. Salta
och peppra efter smak. Frés till allt har mjuknat.

Blanda den mosade potatisen med l4tt uppvispade
dgg, mjol och salt. Rér inte f&r mycket. Forma degen
till en rulle och skér den i ca 8 bitar (fér 4 port). Gor
en fordjupning i varje bit och fyll rikligt med
svamproran.

Koka upp vatten och salt. Ligg i nagra kroppkakor i
taget och koka dem 10-12 min, eller ca 5 min efter
det att de flutit upp. Ta upp dem med hélslev och
lagg kroppkakorna i en varm stekpanna med smér.
Stek en gyllenbrun yta.

Brynt hasselnotssmor

Bryn sméret tills det doftar nétigt och har en fin férg
(nétig). Krossa hasselnstterna och tillsétt pa slutet,

Machésallad

L&égg salladen i en skél tillsammans med
svampfyliningen som blev 8ver. Ha i olivolja. salta och
peppra efter smak

peppar




