Kantarelltoast med
farskost och parmesan

Av: Lena Soderstréom

12 ingredienser 20 min

Vi dlskar kantareller! Extra gott blir det p4 en smérstekt
toast toppat med smarrig parmesanost. Lena
Soderstroms recept &r det perfekta receptet nar du vill ta

vara pa skogens guld!
Ingredienser
Ty *
4 skivor formfranska

1 msk smor

2 msk farskost

Kantarelltopping

1 schalottenlék (liten)

1 msk rapsolja

3-4 dl kantareller, rensade

1,5 msk smor

1 tsk farsk bladpersilja, hackad

flingsalt

Garnering
parmesanost
dillvippa

nymalen svartpeppar

Spara

Gor sa har

1 Stek brodkivan i sméret eller rosta den. Lat svalna och

bred pa farskosten.

2 Dela, skala och strimla I6ken. Fras I6ken mjuk i oljan i
en stekpanna, utan att den tar farg, ca 5 minuter. Ta
upp I6ken pa en tallrik.

3 Skir stora kantareller i mindre bitar. Hetta upp smoret

i oljan som finns kvar i pannan. Frés i svampen tills det
“kndpper” i den och den fatt fin farg, 5-10 minuter.
Rdr om dé och d&. (Obs! Om svampen slédpper vatska
vid stekningen lat den koka in eller hall av vatskan och
spara den till annan matlagning. Tillsatt mera smor

om det behdvs.) Blanda i I6ken och persiljan. Salta.

4 Toppa brédet med den stekta svampen. Ringla dver

sméret som finns kvar i pannan. Garnera med

parmesan och dill. Peppra.
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