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Efter svampturen
vantar lycka 1 koket!

Svamp dr en utmirkt rivara om den plockas och
hanteras pa ritt sitt, men bra svamprecept véxer inte
pa trid. Som ett led i forbundets 30-arsfirande dukar
vi hir upp ett smorgisbord av spinnande recept,
utvalda och testade av svampkonsulenter fran hela
vért avlinga land.

Lat dig inspireras och hinforas av all den kunskap
om matsvampar som samlats i denna skrift. Lycka till
i svampmarkerna och lat dig sedan vil smaka!

Niclas Bergius
Ordforande i Svampkonsulenternas Riksforbund

Stort tack till alla som bidragit med goda recept
och fina foton:

Evy Andreasson, Eva Bjornstrom, Bengt Brunsell,

Christina Brunsell, Elisabeth Baath, Birgitta Damne,

Sven Damne, Marit Dravnieks, Kikki Fors,

Ingela Gustavsson, Lisbeth Gustavsson,

Lena Gustavsson, Susanne Hagberg, Mikael Hagstrom,

Dicte Helmersson, Ulla Hodges, Ingrid Hogberg,

Lotta Jansson, Per-Axel Karlsson, Karin Kellstrom,

Lena Klamenius, Eva-Britt Kvarnbrink,

Helena Lindgren, Anna-Lena Lindqvist,

Theresia Liickner, Malin Mobrandt, Marianne Nilsson,

Karin Odelblad, Alf Pallin, Lennart Persson,

Marie Riskild, Carin Sjelin, Elisabeth Skousen,

Monika Sylvén samt deltagare i Studiefrimjandets

svampmatlagningscirkel i Umed och Svampkonsulent

Norrs svampmatlagningstraffar.

Tips: Fler svamprecept finns pa www.svampkon-
sulent.se (Svampkonsulenternas Riksférbunds
webbplats).

P& Facebook finns gruppen Svampmat, som dis-
kuterar frdgor om matsvampar, samt ger tips och
recept. Administratérerna dr utbildade svampkon-
sulenter.

Forstasidesbild: Fyllda svampkorgar med goda
matsvampar, bl a blodriskor, karljohan och tratt-
kantareller. Foto: Lotta Ekberg
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Viktigt vetande om svampmatlagning

S vampplockning dr ett utmdrkt sitt att kombinera
skona vistelser i naturen med efterfoljande kulina-
riska 6vningar i koket. Flera odlade svamparter finns
ocksd att kopa i handeln - eller odla sjilv.

Vi svampkonsulenter fir ofta frigor om svamp i
matlagning. I denna skrift finns cirka 80 recept och
tips, som visar att svamp kan anvindas i alla typer
av mat och matritter. Testa girna recepten med olika
svampar!

Svampbok och svampkurs
Svampplockarens gyllene regel ar att bara plocka svam-
par som man r 100 % saker pd. Alla plockare bor ha
en aktuell svampbok, med de senaste ronen om atbar-
het.

Att delta i en svampkurs eller folja med en kunnig
svampplockare ar bésta sittet att lira sig matsvampar
och giftsvampar. Flera webbplatser och Facebook-
grupper har ockséd bra svampinformation.

En broschyr med de farligaste giftsvamparna kan
laddas ner pa 29 olika sprék frin Giftinformations-
centralens webbplats.

I koket

Svampar grovrensas redan vid plockningen. Jord och
mossa ska inte med hem. Firsk svamp ar en kéinslig
rdvara. Ta hand om svampskorden sa fort som mojligt,
antingen 1 matlagningen eller genom t ex djupfrysning
eller torkning. Vissa svamparter, sisom trattkantareller,
kantareller och champinjoner, kan dock forvaras flera
dagar 1 kylskap.

All svamp bor tillagas (kokas/stekas) linge, 1 minst 20
min. Forkokning innebir att firsk eller torkad (och
blétlagd) svamp kokas tills den egna vitskan eller blot-
ldggningsvattnet kokat in. Svamp som ska frysas in
forkokas ofta (en del av vitskan kan da vara kvar). Vid

avkokning kokas svamp (t ex vissa riskor) en stund i
vatten som sedan halls bort.

Torkad svamp

Svamp som torkats, t ex 1 svamptork vid hogst 40 °C, kan
fOrvaras 1 dratal 1 tita glasburkar. Fore tillagningen blot-
ldggs svampen i vatten. For tunna svampar, t ex
trattkantareller och svart trumpetsvamp, ricker det
med cirka 10 minuters blétliggning, medan kom-
paktare svampar, t ex mandelriska och sandsopp,
behover svilla 1 vatten cirka 1 timme.

Smaken kan forindras av torkningen - sopparnas
smak anses allmint bli bittre av torkningen. Ibland
kan dock torkad svamp bli lite bitter. Da byter man
blotlaggningsvatten fore tillagningen.

Torkad svamp kan med fordel malas eller mixas till
svamppulver, en anvindbar produkt.

Jamforelse: firsk, torkad och forkokt

Firsk svamp innehaller cirka 90 % vatten. Relationen
mellan vikt och volym varierar mycket mellan olika
svamparter och alla virden ir ungefirliga. Vid tillag-
ning kan mingden varieras efter tycke och smak.

10 dI firsk svamp, nerskuren i bitar = ca 200 g
= 2-3 dl (20 g) torkad
= ca 4 dI forkokt

1 dI forkokt svamp
=50 g firsk

=5 g torkad

10 g torkad svamp
=100 g farsk

1 msk svamppulver
= 2-3 dl firsk svamp



Smaratter

TILL FORRATT,

Paj med rodgul tmmpetsﬂamp
4 port. Ugn 180°C.

Pajdeg:

2 dI vetemjol

1 dl grahamsmjol
75 g osaltat smor
1 Y dl kesella

> dl vatten

Y tsk salt

Fyllning:
5 dI torkad rédgul trumpetsvamp

3 schalottenlokar

1 pkt kotlettbacon eller vanlig bacon
4 dgg

1 dl mjolk

1 dl l4tt créeme fraiche

Y tsk salt

2 krm svartpeppar

2 Y5 dl riven visterbottensost

Hacka samman alla ingredienserna till pajskalet och
lat vila kallt i en timme.

Kavla ut pajdegen och kld en pajform, ca 24 cm
i diameter.

Nagga botten och lat pajskalet vila 10 min.
Gridda i 10 min.

Blotligg den torkade svampen 1 [jummet vatten.

Finhacka och stek l6ken.

Stek bacon och férkoka svampen 1 en stekpan-
na. Stek svampen i smor tills det knidpper. Blanda
ithop allt.

Vispa dgg, mjolk och créme fraiche i en bunke och
krydda med salt och svartpeppar. Smaka av. Vispa ner
den rivna visterbottensosten.

Fordela svampblandningen i det forgriddade pajska-
let och hill 4dgg- och ostblandning 6ver.

Gridda ytterligare 20 min, eller tills fyllningen stel-
nat, osten smalt och pajen fatt farg och ser firdig ut.

BUFFE OCH DYLIKT

Krustad med mandelriska

4 port.

4 stora krustader

10 g torkad mandelriska

2 schalottenlokar

1 Y2 dl syrad gridde (alternativt gridde plus
1 msk pressad citron eller vitt vin)

V> dl finhackad firsk dill

Y2 dl firskriven parmesanost

smor

salt, vitpeppar

dill (eller persilja eller klippt graslok) och citron-
skiva som dekoration

Blotlagg svampen 1 ljummet vatten ca 30 min.
Kinn efter sé att all svamp dr mjuk. Finhacka
schalottenloken.

Ligg den blotlagda svampen i en varm, torr
stekpanna. Forkoka, tillsitt smor och stek svampen
pa medelstark vdrme i ca 15 min.

Nir svampen borjar bli Klar, tillsitt schalotten-
16ken. Salta och stek tills loken dr genomskinlig.
Lagg svamp och 16k i en kastrull, tillsatt gridde

- och lat sméputtra 1
ca 30 min. Smaka
& av med salt och
peppar. Lit svalna
och mixa réran i en
=¥ matberedare.
Virm upp igen fore

servering och tillsitt
parmesanosten. Ror om. Ta bort kastrullen frin
plattan och ror ned den finklippta dillen.

Serveras i krustader, girna pa en bidd av ruccola-
blad med lite balsamicosas.

Alternativ: Mandelriskan kan ersdttas med annan
svamp. Dillen kan bytas ut mot persilja som da till-
sétts redan i stekningen. Man kan ocksa tillsdtta
vitlok vid stekningen.
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Risksallad

Det finns flera varianter av denna lickra svamp-
sallad. Hir foljer ett bra grundrecept med pep-
parriska, skogsriska och skiggriska — sa kallade
“finska riskor”- som maste kokas av.

200 g firska *finska riskor”

1-2 tsk salt

1 gul Iok

1 dpple

3 dl graddfil (eller créme fraiche)

Koka av riskorna i 10 min i rikligt med vatten.
Finhacka svampen, loken och dpplet. Blanda allt
med griddfilen och smaka av med salt. Stro 6ver
klippt persilja.

Oemotstindligt smorgaspélidgg som haller sig bra
i kylen i flera dagar.

Blandsvampsallad
6 port.

1 kg firsk blandsvamp

1 dl olivolja

2 vitloksklyftor

1 rod spansk peppar

1 r6d paprika

1 kruka persilja, gdrna mer
salt

saften av en citron

Skiva svampen. Forkoka den i eget spad. Lite tugg-
motstind ska vara kvar. Lit rinna av.

Hacka vitloksklyftorna och skir dem 1 tunna
skivor. Strimla den spanska pepparn fint.

Skiva paprikan 1 ett par centimeter langa bitar.

Grovhacka persiljan.
Stek vitlok, spansk peppar och paprika i olja 1

en stekpanna pa medelvirme utan att det tar firg.

Tillsdtt svampen och stek pa lite hogre virme 1 ca
10 min. Ror ner persiljan, salta efter smak och lat
allt kallna. Blanda i citronsaften och servera med
rostade brodsnittar.

Tips: Salladen kan dven serveras varm. Servera som
forrdtt med gott bréd, eller som tillbehor till t ex
stekt fisk.

Svamppaté med ris och notter
Ugn 175 °C.

1 Y2 dI kokt ris

500 g firsk svamp

2 finhackade vitloksklyftor

2 finhackade gula lokar

2 tsk timjan eller basilika

2 msk smor

200 g keso eller kvarg

100 g grovhackade hasselnotter
1 ¥ dl standardmjolk

salt och vitpeppar

Putsa och hacka svampen fint.
Fris hackad 16k och vitlok 1 smor tills den ar
mjuk och glansig. Tillsitt svampen och stek
under omrérning 5-6 min tills svampen dr mjuk.

Blanda svamp och 16k med &vriga ingredien-
ser och hill upp 1 en smord ugnssiker form.

Gridda patén i nedre delen av ugnen 50-60
min tills patén kinns fast och genomgriddad.

Lat svalna innan den serveras direkt ur formen.

Falska sniglar

Ugn 200°C.

stora hattar av champinjoner
50-100 g mjukt smor

salt

vitt brod till servering

Berikna tva till tre hattar per person som forritt.
Borsta svampen och ligg i en smord ugnsiker
form. Blanda smoret med pressade vitloksklyftor
och ev lite salt.

Fordela smoret 1 hattarna och gratinera i ugn
ca 45 min, 6s svampen ofta under griddningen.

Servera pa en salladsbadd med lite vitt brod
att doppa 1 smoret.

ML 3 NS
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Crépes med svamp
14-15 st. Ugn 250 °C.

Svampfyllning:

3-4 dl torkad svamp
mjolk och gridde

lite mjol

Y5 gronsaksbuljongtirning
smor

salt, peppar

ost till gratinering

Pannkakor:

3 dgg

15 liter mjolk

1 ¥2-2 dl vetemjol

salt

ca 1 msk smor att steka i (eller smalt smoret och
ror ned i smeten.)

Blotligg torkad svamp och forkoka den. Stek
i smoér i minst 10 min. Strd dver mjolet, spad
med mjolk, gridde och buljong. Lat stuvningen
puttra minst 20 min. Krydda.

Pannkakor: Vispa ihop dggen, hilften av
mjolken, mjolet och saltet. Ror till en jimn
smet, hill i resten av mjolken och ror om. Stek
pannkakorna. (Anvind helst en mindre stekpanna
sa blir de snygga).

Ligg fyllning pa pannkakorna, rulla ihop dem
med skarven nedat pd ugnsikert fat och riv god
ost Over. Gratinera i 10 min eller tills osten far
fin firg. Bjud god gronsallad till.

Svampsnurror
Ugn 225 °C.

2 ark fryst smordeg

1 gul 16k

150 g firsk svamp

timjan

créme fraiche

1 dl riven ost

salt och svartpeppar

1 uppvispat dgg

Gor en svampstuvning som far kallna.

Tina och kavla ut smordegen. Ligg stuvningen
pa degen och rulla ihop ritt hart. Skdrica 1 cm
skivor och ligg pa en plat.

Pensla med 4gg och strd pa lite riven ost. Gridda
i ca 10 min. At girna genast.

Blodriska och bacon pa smordegsbotten
Ugn 175 °C.

smordeg, firsk i rulle frin kyldisken
1 paket bacon

blodriskor, girna granblodriska

1 dgg

1 dl gradde

salt och peppar efter smak

rikligt med riven parmensanost

Ligg smorpapper i en langpanna eller ugnssaker
form. Rulla ut smordegen ovanpa.

Stek svamp och bacon. Fordela den stekta
roran over smordegen. Krydda med salt och pep-
par. Vispa ithop gridde och igg, hill roran 6ver
svamp- och baconblandningen. Str6 rikligt med
parmesan over.

Lat smordegen vara platt med fyllning ovan-
pa, eller rulla ithop den med fyllningen inuti.
Baka i ugn till fin firg.
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Omelettrulle med svamp
4-6 port. Ugn 175 °C och 200 °C.

Omelettsmet:

2 msk smor eller margarin
1 dl vetem;jol

3 dl standardmjolk

150 g riven visterbottensost
4 dggulor

2 tsk maizena

15 tsk salt

4 aggvitor

Fyllning:

10 dI farsk svamp

2 msk smor

1-2 msk riven gul 16k
Yz tsk salt

1 krm svartpeppar

15 dl finhackad persilja

Gratinering:
2 msk smilt matfett
riven ost

Omelettsmet: Smalt matfettet i en kastrull. Ror
ner mjdlet och spid med mjolken. Sjud 5 min
och ta av frin virmen.

Rér ner riven ost, dggulor, maizena och salt.
Ror om vil och it kallna.

Vispa vitorna till hart skum och vind
forsiktigt ner dem i smeten.

Bred ut smeten i en ldngpanna klidd med
bakplitspapper, ca 30x40 cm.

Gridda i mitten av ugnen ca 15 min och
stjdlp upp pa ett smorpapper.

Hacka svampen och stek i smor tills det
knipper. Krydda med 16k, salt och peppar.

Fordela svamp och persilja pa omeletten och
rulla ihop den till en rulltirta.

Ligg den pa ett smort ugnssdkert fat. Pensla
med matfett, stré pa ost och gratinera ca 10 min i
den hogre ugnstemperaturen strax fore servering.

Servera gdrna med en sallad.

Svampfyllning till virrullar

20 g torkad mandelriska (blotlagd och hackad)
250 g flaskfirs

250 g vitkal

3 vitloksklyftor

1 morot, grovriven

1 msk riven ingefira

2 msk sojasas, helst thailindsk bonsoja
2 msk fisksds

50 g glasnudlar, blotlagda i hett vatten
1 paket bongroddar

malen vitpeppar efter smak

1 paket firdig varrulledeg, eller gor sjilv

Stek flaskfdrs, svamp, vitkal, vitlok, och morot,
ldgg till ingefira, sojasas, fisksés, nudlar och bon-
groddar, och 1t allt puttra ihop. Svalna av.

Rulla in fyllningen i varrulledegen och stek
eller fritera varrullarna.

Svamppastej
Ugn 175 °C.

40 g torkad
blodsopp (eller
annan svamp)

1 gul 1ok

1 msk smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar
15 tsk torkad ortkrydda
1 dl vispgradde

2 msk vetem;jol

2 dgg

Blotligg svampen och férkoka den ca 15 min.
Hacka svamp och 16k, och stek i smor. Mixa
svamp och 16k och tillsitt salt, peppar, gridde,
mjol, dgg och ortkrydda. Kor i mixern sa allt
blandas.

Haill smeten i en smord glas- eller
keramikform. Griadda pastejen i ca 45 min.
Servera med grovt brod och inlagd svamp, som
paligg eller forritt.
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Friterad stolt fjillskivling
Riv firsk hatt av stolt fjillskivling i rejila tartbitar.
Koka upp ett spad med vatten, japansk eller
thailindsk soja, en klick sambal oelek och négra
droppar rapsolja. Man bestimmer sjilv hur salt
och starkt spadet ska vara.

Ligg i svampen, och sjud i ca 15 min. Ta upp
svampen, lit den rinna av ordentligt pa hushalls-
papper, och lit den svalna.

Dubbelpanera i vetem;jol, uppvispat dgg och
grovt grahamsmjol.

Fritera i rapsolja tills tirtbitarna dr knapriga pa
bigge sidor. Gott med en 6l till!

Roksvampschips

Om du har tur och hittar jitteroksvamp sa kan

du gora goda svampchips, som dven kan anvin-
das som fyllning pa pizza.

Skir den firska roksvampen i skivor. Stek
skivorna vl i smér, krydda med salt och peppar.
Skivorna ska stekas s att de blir gyllenbruna pa
bida sidorna. Lt svalna, it och njut!

Chips av blomkdlssvamp

Stek bitar av blomkalssvamp. Ligg bitarna pa en
plat. Stré 6ver en smakrik ost, t ex visterbottens-
ost. Gradda i 200 °C tills osten bubblar.

Skir rutor eller bryt 1 ojimna bitar innan chipsen

kallnar.

Lingfralla i ugnen

Grop ur en lingfralla (eller flera sma), gor sedan
en god stuvning pa favoritsvampen, ligg stuv-
ningen i brodet eller broden och ligg sedan ost
pa toppen, gratinera i ugn. Bra forritt eller till
myskvillen framfor teven.

Blamusseron pa rosa brod

Rosa brod: Gor en sats grovt matbrod, dér half-
ten av vitskan bytts ut mot uppkokta, mixade
rodbetor. Till deg pa 10 dl utbytes 5 dl mot rod-
betor (cirka 8 st).

Knaperstek blimusseroner och ligg pd rosa brod-
skivor. Str6 pa rikligt med riven ost. Gratinera i ugn.

Uppiffade potatisrester

Skir kokt potatis 1 smabitar. Stek valfri svamp vil
1 smor. Tillsdtt potatis, en hackad vitloksklyfta
och krydda med salt och peppar. Fortsitt steka
tills allt kdnns fardigt. Gott tillbehor till kott och
gronsaker.

Tips: Mdnga matsvampar lever ihop med trid
eller andra véxter. Det géller t ex kantareller
och soppar. Andra svampar lever pa att bryta
ned multnande véxtdelar, ofta pa éppna, trad-
|6sa marker. Det gdller t ex champinjoner och
fidllskivlingar. Leta pa rétt stédlle och hitta dina
svampmarker. En bra svampbok guidar dig!
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ANNONS

Torka maten,
spara smaken
1 Evermaten

Torka svamp, bdr, frukt, gronsaker, fisk

och kétt 1 Evermat hushallstork, sa forblir
aromen god.

Den ir liten, energisndl och effektiv med
tidur 0-12 timmar.

Steglos termostat 0-60° med Gverhettnings-
skydd.

5 ars garanti.

OBS! Rostfritt galler i ollorna.

Bestill redan nu!

Evermat AB - Tel 0932-106 66 - www.evermat.se
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Soppor

Trattkantarell- och sellerisoppa
som kryddar sig sjalv

trattkantareller, ett par ndvar

1 gul 16k, finhackad

1-2 klyftor finhackad vitlok

1 dI torra roda linser

2-3 mordtter, grovrivna

rotselleri, en bit, grovriven

2 tarningar svampbuljong

10 dl vatten

2 dl matlagnings- eller mellangradde
salt och svartpeppar

Fris svamp pa medelstark till svag virme i 20
min.
Tillsitt 16k och vitlok som far bli glansig.
Ror i linser, morotter och rotselleri. Hall pa
vatten, ligg i buljongtirningar. Koka ca 30 min.
Tillsitt gradde, 1at soppan bli varm. Avsmaka
och krydda, om det behovs, med salt och
svartpeppar.

Trattkantarellsoppa med ddelost

60-70 g torkade trattkantareller
1 bit rotselleri

potatis, 1-2 st

2 lokar

smor till stekning

15 dl vatten

2-3 buljongtirningar

1 dl vitt vin eller Y2 dI sherry

3 dI vispgradde

salt och svartpeppar

100 g ddelost

(%2 dl graslok eller annat gront, klippt i bitar)

Ligg torkad svamp i blot ca 30 min.
Hacka 16k, rotselleri och potatis i bitar.
Stek forst svamp i smoret, lagg sedan

gronsakerna i kastrullen och fortsitt steka.
Tillsitt vatten och buljongtirning. Lat

smakoka 20-30 min.

Tillsdtt vin och gridde och lit koka ytterligare
négra minuter. Ligg i ddelost.

Mixa soppan slit.

Smaka av, tillsitt ev mer salt och peppar. Strd
over det grona.

Pelles svampsoppa
4-6 port.

15 dI (300 g) farsk blandsvamp skuren i sma bitar,
eller motsvarande mingd torkad och forkokt

1 gul 16k

1 liten morot 1 sma tirningar

2 msk smor

10 dl vatten

2 buljongtirningar (svamp- eller gronsaksbuljong)
2 msk vetemjol

1 dI créeme fraiche

1 krm cayennepeppar

salt och peppar

ev 2 msk sherry

Fris svamp, 1ok och morot tills det mesta av
vitskan kokat in. Hill i vattnet och smula ner
buljongtirningarna.

Lat koka 15-20 min.

Ror ut mjolet i lite vatten och hill det 1
soppan under omroring. Koka 5 min. Rér ner
créme fraiche, koka upp och smaka av med cay-
ennepeppatr, salt och peppar.

Smaksitt ev med sherry.
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Soppa med karljoban eller sandsopp
Testa gidrna Pelles recept pa forra sidan med endast
en svampart — t ex karljohan eller torkad sand-
sopp. Karljohan med sin milda, notaktiga smak
hamnar oftast pa forsta plats i svampkonsulen-
ternas drliga omrostning om bésta matsvamp.
Sandsopp ar en svamp som vinner betydligt
(bade i smak och konsistens) pa att torkas.

Svampsoppa med judasora
2 kycklingbrost

100 g judaséron

15 dl vatten

1 gul I6k

2 vitloksklyftor

salt och peppar efter smak

2 mordtter

1 r6d paprika

152 dl olivolja

Skir gronsaker och svamp i bitar. Hetta upp
olivoljan och bryn kycklingbrosten. Tillsitt
vatten, salt och peppar, mordétter, paprika och
svamp. Koka tills allt ar mort. Tillsitt eventuellt
lite vitt vin.

Finfordela allt med mixer eller matberedare.
Servera soppan rykande varm med gott brod.

Kremlesvampsoppa
2-3 pers.

Blotldgg en rejil nive torkade kremlor, t ex vin-,
tegel- eller mandelkremla. Spara vattnet.
En stor, hackad gul 16k steks ithop med
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kremlorna, till gyllenbrun firg.

En buljongtirming, gronsaks- eller kyckling-
buljong, liggs i.

En matsked chipotlepasta blandas i. Detta ger
kryddstyrkan.

Blotlaggningsvattnet hills 1, plus mer vatten
till 10-13 dl totalt. Lagg i tre grovhackade skalade
potatisar. Ligg i ca 3 dl firska skalade bondbénor
(skalet runt sjdlva bonan ska bort). Koka upp.

Sjud minst 30 min sa potatisen blir genomkokt,
salta efter behag.

Nir soppan kinns firdig, blanda i ca 2 msk
smetana och nagra deciliter gridde, koka upp.
Stro pa farsk eller fryst hackad persilja.

Servera med brod.

Try[ferad jordirtskockssoppa
med ostronskivling
4 pers.

1 gul 16k

1 klyfta vitlok

300 g jordartskockor
2 dl vitt vin

3 dl mjolk

3 dl gradde

salt och vitpeppar
vit tryffelolja eller annan god smaksatt olja
1 pkt bacon
bladpersilja

200 g ostronskivling

Fris 16k och jordartskockor 1 smor, tillsitt vin,
gridde, mjolk och kryddor. Smaka av.

Lt koka i 30 min. Mixa allt i en matberedare.
Riv ostronmussling i strimlor, smorstek den och
tillsatt den i soppan. Knaperstek bacon med
finklippt bladpersilja att ha som “topping” pa
soppan, tillsammans med tryffelolja.

Alternativ: Ta blek taggsvamp eller skogschampin-
joner istéllet for ostronskivling. Fyll ut med palster-
nacka eller sétpotatis. Pressad citron kan ersétta
vinet. Blomkal kan ersétta jordértskockorna.
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Stocklitork

med 6 ollor

Fri frakt 2].0 O -

En tork som enkelt, tyst och effektivt

konserverar svamp och andra livs-

medel pa bista sitt genom jamn luft-

cirkulation.

Den ir stadig och ldtt att halla ren.

® Diameter 34 cm, sladd: 1,5 m.

® Termostat: 0-70°C.

® Timer: 0-12 timmar.

® Effekt: 600 W.

® Garanti: 5 ar.

® Extra olla 115:-

® 2 st silikonplattor for torkning av vita
produkter 115:-

Hopfillbar

svampkmv 100:-

med fodral i canvas

A Svampkonsulent Eva Loodh
'l\ Kleva Gird 104, 454 95 Brastad
SVAMP Tel 070-537 90 25

FOTEN www.svampfoten.nu
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Huvudratter

Svamp pad brodbidd med italiensk touch
4 port. Ugn 175 °C.

400 g valfri farsk svamp

5 skivor vitt brod av robustare slag
olivolja

flingsalt och nymalen svartpeppar

3 vitloksklyftor i tunna skivor

100 g lufttorkad skinka i fina strimlor
firsk repad timjan

-1 tsk chiliflakes

1-2 forpackningar mozarella

ruccola och 1/2 citron till servering

Stek brodet i smor/olja i stekpanna eller ugn tills
det har fin firg. Riv/skir brodet i bitar och ligg
i en ugnsfast form. Salta och peppra, ringla dver
olivolja och blanda vil.

Ror ihop vitlok, skinka, timjan, chiliflakes
och lite olivolja i en skil. Skdr svampen i bitar,
hill ned i skilen och blanda alltsammans. Ligg
blandningen ovanpa brodet. Riv mozzarellan
i bitar och stro 6ver. Girna lite extra olivolja
ovanpa.

Gratinera i ca 30 min eller tills osten borjar
bubbla och har fin firg.

Servera med ruccola som smaksatts med
citronsaft, olivolja salt och peppar.

Herr Kantarell moter dlg
Ugn 225 °C.

500 g dlgfirs

2 msk strobrod

2 dI mjolk

2 agg

2 tsk salt

4 krm vitpeppar

2 rodlokar, finhackade
1 kruka hackad persilja
4 msk senap

Svampstuvning:

200 g farska kantareller

1-2 msk smor

1 msk vetem;ol

1 %2 dl graddmjolk

15 tsk salt

peppar

1-2 tsk kinesisk soja

1 rod paprika i strimlor till garnering

Potatis- och palsternacksmos:

750 g mandelpotatis, skalad, i mindre bitar
250 g palsternacka, skalad, i mindre bitar

2 dl mjolk

ligg

salt och peppar

1-2 dI riven visterbottensost till gratinering

Blanda alla ingredienser till dlgfarsen. Platta ut
den i en smord pajform. Sitt in i ugnen i 10-15
min tills smeten dr genomgraddad.

Koka potatis och palsternacka 1 lattsaltat vat-
ten tills de dr mjuka. Mosa tillsammans med
mjolk och dgg. Anvind girna en elvisp for att
gora moset fluffigt. Krydda med salt och pep-
par.

Ligg torkad svamp i blot minst 15 min.

Stek svampen tills vattnet dragits ur. Stek
sedan svampen i smor. Pudra 6ver vetem;jol,
tillsdtt graiddmjolk och kryddor. Lat stuvningen
koka ndgra min.

Ligg stuvningen pa dlgfarsen. Garnera med
paprikan. Spritsa ut moset lings pajkanten, eller
servera vid sidan av. Stro 6ver
visterbottensost. Gratinera tills
osten smilt och moset fatt gyl-
lenbrun firg.

Garnera med persiljekvistar
och servera med tranbirssylt

och sallad.
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Vildsvinsbiffar
med sds pd rodgul trumpetsvamp

Biffar:
500 g vildsvinsfirs

1 paket bacon

2 gula lokar

2 klyftor vitlok

1 nive torkad, blotlagd rédgul trumpetsvamp
1dgg

strobrod

salt och peppar

2 tsk timjan

smor

Sas:

5 dl gridde

2 dl mjolk

1 nive torkad rédgul trumpetsvamp
2 msk oxfond

1 msk vinbirsgelé

1 tsk honung

salt och peppar

Finhacka alla ingredienser till biffarna och
blanda samman allt. Lat sta sd att strobrodet far
svilla.

Hall alla ingredienser till ssen i en gryta och
koka upp, lat sisen smasjuda tills biffarna dr
stekta och sdsen tjocknat till dnskad konsistens.
Krydda inte for mycket i borjan.

Forma biffarna och stek i smor till fin firg.
Ligg biffarna forsiktigt i sdsen, smaka av, och 1t
det smaputtra i 20-30 min.

Servera med pressad potatis, lingon och
kokta grona irtor.
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Roksvampsgryta

300 g jitteroksvamp (eller annan mild rok- eller
dggsvamp)

2 tsk garam masala (kryddblandning)

1 stor gul 1ok

matolja att steka 1

2 buljongtirningar, girna honsbuljong

1 morot

200 g mild kal (tex kalrabbi, broccoli, blomkal
eller majrovor)

100 g zucchini

1 burk kokosm;jolk

korianderblad

Tarna roksvampen i ca 1 cm bitar. Forkoka
svampen i stekpanna tills vitskan nastan kokat in.

Hetta upp en gryta pa dryg medelvirme och
hill 1 oljan (ganska mycket) och kryddorna.
Ligg i svampen och stek nigon minut.

Hacka 1ok och
morot och lagg i
grytan. Smula i bul-
jongtirningarna. Sla
pé kokosmjolken och
smékoka ca 10 min.

Tirna kalrabbi och
zuccini i lite storre
tarningar och lat koka
med 1 ett par minuter pa slutet.

Koriander passar mycket bra att toppa med.
Servera grytan tillsammans med bulgur, ris eller
quinoa.

Ugnsbakad sopp-torsk
2-3 port. Ugn 170 °C.

400 g torsk

ca2 Y2 dl (ca 25 g) torkad stensopp
25 g smor till stekning

2-3 dl gronsaksbuljong

1 msk créme fraiche

15 tsk torkad timjan

2 vitloksklyftor, pressade

salt och svartpeppar
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Blotlagg svampen minst 15 min. Forkoka tills
svampen ir torr. Tillsdtt smoret och stek svam-
pen i minst 10 min, gdrna mer.

Tillsatt gronsaksbuljong, créme fraiche och
kryddor och lét allt puttra nigra minuter till en
god rora, ganska tjock.

Ligg torskbitarna i en form. Salta dem.
Fordela réran over fiskbitarna. Tick formen
noga med ugnsfolie.

Ugnsbaka i minst 30 minuter. Kontrollera att
fisken ar fardig.

Servera med kokt potatis eller potatismos.

Fisk med kantarell och dill i ugn
4 port. Ugn 225 °C.

500 g “vit fisk” - torsk, kolja eller gosfilé

1 fiskbuljongtirning, upplost i 2 dl vatten eller
vitt vin

ca 5 dl kantareller (eller blandsvamp)

2 msk smor

3 msk vetemjol

2 dl gradde

5 dl dill

1 dl riven ost

Sjud fisken i fiskbuljongen, ligg sedan fisken i
en ugnssaker form, spara fiskspadet.

Fris kantarellerna i smoret, stré6 mjol 6ver
svampen, hall i fiskspadet och gridden. Koka
sasen ca 10 min. Tillsitt dillen. Hall sdsen over
fisken. Stro pa osten.

Gratinera i ca 20 min. Servera med pressad
potatis och haricots verts.

Svamprulle med rokt lax
4 pers.

100 gram rokt lax i tunna skivor
rapsolja, plastfolie, aluminiumfolie

Potatisfyllning:
200 g mandelpotatis
50 g jordartskocka
25 g smalt smor

40 g farskost
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25 g riven visterbottensost
salt, svartpeppar

Svampfyllning:

10 dI blandsvamp som férkokas 20 min
1 schalottenlok

1 msk smor

hackad persilja, salt, svartpeppar

Potatisfyllning: Koka de tvittade rotsakerna
med skalet pa, tills de dr mjuka. Skala och lat
dem kallna.

Pressa rotsakerna och blanda med avsvalnat
smailt smor, firskost, visterbottensost, salt och

peppar.

Svampfyllning: Grovhacka den forkokta svam-
pen och stek den med 16k i smor. Salta och

peppra.

Pensla en bit plastfolie med olja. Ligg laxski-
vorna lite omlott lings mitten av folien.

Bred ut hilften av potatisfyllningen pa laxen.

Fordela svampfyllningen och persilja som en
string mitt pa. Bred resten av potatisfyllningen
ovanpa.

Vik upp plastfolien och rulla ihop som en
rulltirta. Snurra ihop folieindarna och forma
rullen till ca 4 cm 1 diameter. Rulla in 1 alumi-

niumfolie och foérvara i kylskidp minst 2 tim och
hogst 2 dygn.
Servera med hackad dill och en sallad med

en god dressing, t ex notdressing.
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Laxfjéril med svart trumpetsvamp
och bacon

1 filead laxsida

svart trumpetsvamp i valfri mangd (kan blandas
med annan svamp)

1ok

1 pkt bacon

gridde

dill

smor

salt och peppar

Skir 2-3 cm tjocka skivor av laxen, skir sedan
mitt i skinnsidan, vik ut till en fjirilskotlett.
Salta och peppra. Stek bada sidor pé svag
varme.
Hacka svamp och 16k och stek i smor, salta och

peppra. Lat koka ihop med gridden till en stuvning.

Hacka bacon fint och stek knaprigt och blanda
med svampen.

Ligg en klick av stuvningen pé laxen och
ligg en dillkvist ovanpa.

Servera med mandelpotatispuré eller kokt
potatis.

Oxfilé med karljobanpasta
6 port.

ca 600 g oxfilé

ca 400 g firsk (eller 40 g torkad) karljohan

2 bananschalottenlokar

2 vitloksklyftor

2 dl créme fraiche

2 dl gridde

1 svampbuljongtirning eller 1 tsk svamppulver
salt, peppar

Strimla oxfilén och stek strimlorna négot, ta ur kot-
tet ur pannan, och stek 16k, vitlok och svamp.

Ligg tillbaka kottet i pannan och tillsitt
kryddor och buljongtirning (eller svamppulver),
creme fraiche och griadde.

Lat koka 1 15-20 minuter. Spiad med mj6lk
om det blir for tjockt.

Serveras med pasta, tagliatelle eller pappar-
delle, pa ett stort fat. Stro 6ver ruccola.

Cannelloni med svamp
4 pers. Ugn 225 °C.

10 dl blandsvamp, som forkokats och hackats
2 gula Iokar, finhackade

2 msk smor

salt, peppar, timjan/rosmarin

250 g keso

1.dl + 2 dI riven smakrik ost

200 g firska lasagneplattor

4 dI tomatsds

sallad och riven parmesanost till servering

Stek svamp och 16k med smor och krydda med
salt, peppar och ortkrydda.

Rér 1 keso och 1 dl ost samt fordela svamp-
roran pé lasagneplattorna som rullas thop. Ligg
dem med skarven ner i en smord form.

Hill pa tomatsas och str6 6ver 2 dl riven ost.

Gratinera i ca 20 min. Servera med en sallad
och riven parmesan eller visterbottensost.

Pasta med svamp och korsbirstomater
2 port.

1-2 dI torkad stensopp, blotlagd och avrunnen
Y2 msk tomatpuré

1 vitloksklyfta, tunt skivad

olivolja till stekning

ca 10 skivade korsbirstomater

1 dgg
salt och peppar
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Koka pasta, helst tagliatelle.

Stek blotlagd och avrunnen stensopp och vit-
16k pa lig virme i olivolja i ca 20 min. Tillsdtt
korsbiarstomater, tomatpuré samt salt och pep-
par och lat det puttra pa lag virme ndgra minu-
ter.

Knick ett dgg direkt i stekpannan och ror
snabbt ihop allt sé att dgget blandas med det
andra under tiden adgget tillagas. Vind sist ner
kokt tagliatelle i pannan och blanda forsiktigt.

Servera med lite nymalen svartpeppar.

Skdnsk lasagne
Ugn 180 °C.

Bechamelsas

100 g smor

2-3 msk karljohanpulver

3/ dl vetemjol

8 dl blandad gridde/créme fraiche/standard-
m;jolk

lite rosmarin

salt, vitpeppar

en nypa socker

ev nidgon droppe mild viniger

1 néve torkad svamp, t ex snobollschampinjon,
blotlagd, forkokt, och ganska hart stekt i smor
lagrad riven ost

lasagneplattor

Smilt smoret i kastrull tillsammans med svamp-
pulvret och rosmarin och 1at det precis brynas.
Vispa i mjolet, spid med griddmjolken och lat
puttra pa svag virme en god stund. Smaka av.

Blanda i den stekta svampen, puttra lite till.
Spid om det verkar for tjockt. (Ar sasen for
tunn blanda i maizena-redning).

Varva sas och lasagneplattor, ha bechamelsis
1 botten och dverst, strd riven ost allra sist.

Tillaga i ugn minst 45 minuter.

Tips: Flertalet rétter kan tillagas med valfri svamp,
dven om det star en specifik svampart i recepten.
Testa olika svampar i matlagningen — vilken blir din
favoritmatsvamp?
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Kantarell- och ostformar
Ugn 175 °C.

12 aluminiumformar

250 g riven lagrad ost, t ex visterbottensost
2 msk klippt graslok

3 dgg

2 V> dl vispgradde

1 krm svartpeppar

Topping:

1 gul 18k, finhackad

2 dI forkokta kantareller
2 msk hackad grislok

3 msk smor

Pensla formarna med smalt smor. Fordela ost

och grislok 1 formarna.

Vispa dgg, gridde och peppar och hill i for-
marna. Stick med en gaffel s allt blandas jimnt.
Gridda mitt 1 ugnen ca 20 min till fin firg.

Stek 16k och svamp 1 smor och strd dver grisloken.
Ta ur aluminiumformarna och ligg 6ver top-
pingen.

Kan serveras bide varma och kalla och girna
pé en salladsbidd med extra svamp.
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Rarakor med friterad karljoban

Rérakor:

Ca 800 gram grovriven fast potatis blandas med
1 tsk salt per portion.

Klicka ut direkt i smorad stekpanna. Stek ljus-
bruna och frasiga pa medelvirme.

Friterad karljohan:

Skir svampen i tunna skivor. Férkoka svampen.
Fritera svampskivorna, nigra at gangen, till fra-
sighet i rapsolja 160 °C. Lat svampen rinna av
pé hushallspapper.

Tillbehor:

Finhacka rodlok och droppa 6ver citron/lime-
saft. Lit std ca 30 min och ror om ibland.
Servera ritten med créme fraiche eller graddfil.

Rarakor med kremlor
Knapriga kremlor passar ocksd till rarakor.

Recept f6r 2-4 pers:

Forkoka 20 dl (400 g) kremlor tills vattnet
dunstat, tillsitt Y2 dl olivolja och stek svampen
knaprig. Salta och peppra.

Riv 4 stora skalade potatisar grovt. Salta och
blanda ner 1 dgg. Stek 4 rarakor i olivolja och
ligg dem pa tallrikar. Placera svampen i mitten,
str6 over hackad rodlok o persilja.

Klicka péd créme fraiche, toppa med stenbits-
rom. Garnera med citron och salladsblad.

Potatisbullar med svamp
Ca 20 stycken.

1 kg kokt potatis (helst mjolig)
ca 2 dl forkokt valfri svamp

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

1 msk smor

200 g farskost

2 dgg

1-1 Y2 tsk salt

2 krm nymalen svartpeppar
1-2 msk hackade kryddorter
ca 1 2 dl strobrod/panko till panering
smor/olja till stekning

Skala och riv potatisen pa rivjirn.
Finhacka svamp, 16k och vitlok och stek det
knaprigt i smor, salta och peppra lite.

Hacka kryddérterna.

Blanda riven potatis, svampfris, farskost, dgg,
kryddorter och smaksitt med salt och peppar.

Forma platta bullar med fuktade hinder och
vind dem 1 strobrodet. Stek bullarna gyllen-
bruna i smor/olja pa medelvirme.

Servera potatisbullarna som tillbehor eller
som ensamritt med extra stekt svamp, tomatsal-
lad och en klick créme fraiche.

Lingkokt
ostronskivling @&
Ugn 150 °C.

Dra ostronskiv-
lingen i strimlor,
stek 1 het panna
med rapsolja. Ligg
i ugnsfast form,
som har passande

lock. s
Skiva gul 16k och A4

vitlok tunt, och viand ner i svampen.

Ta en rejdl klick god barbequesis med hickory i
en skél, och forstirk med den smak du dr sugen

pa, t ex spiskummin, chipotle, koriander, tomat-
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puré, whisky, honung, rokt paprikapulver, liquid
smoke (flytande rokarom). Vinta med att salta.

Hill sdsen dver svampen, sitt in formen med
lock i ugnen, i minst 2 tim.

Ritten kan behova spidas med lite vatten,
men den kan ocksd behdva puttra vidare utan
lock ett tag.

Servera med traditionella texmex-tillbehor,
eller med ett gott potatismos.

Squash med svamptiicke
Ugn 200 °C.

500 g firsk svamp

1 stor squash

8 tomater

4 msk olivolja

3 vitloksklyftor

salt och peppar

ortkryddor, t ex hackad basilika z
3 skivor brod

4 dl riven ost

Skir squashen i 1 cm tjocka skivor pé lingden
och sedan pd mitten. Ligg dem i en skél och
strd over lite salt sd att en del av vitskan dras ur.

Skir tomater och svamp i bitar, finhacka
vitloken.

Stek svampen tillsammans med vitloken i
oljan 10-15 minuter. Tillsitt tomaterna och stek
2 min. Krydda med salt och peppar. Ta ét sidan
och tillsdtt basilikan.

Hill bort vitskan fran squashen och ligg
bitarna i en smord ugnsform. Ligg svamp- och
tomatroran ovanpa. Sitt in 1 ugnen 30 min.

Rosta brodet och skir i smé bitar. Ligg
brodbitar och ost pa gronsakerna. Gratinera eller
grilla 5-10 min tills osten smilt och fatt lite
firg.

Fakta: Ostronskivling och ostronmussling
ar olika bendmningar pd samma svamp.
Ostronskivling anvdnds oftast i recept och
i handeln.

Grating med ris och valfri svamp
Ca 4 port. Ugn 200 °C.

Svamp/ris-réra:

ca 375 g farsk svamp

3 l6kar, 1 bitar eller hackade

1 knippe finhackad persilja

1 liten burk créme fraiche

1 gronsaks- eller svampbuljongtirning
3 tsk oregano

6 dl kokt raris eller fullkornsris

ev lite salt

Sas:

1 liten 16k 1 sma bitar

1 msk tomatpuré

1/2 burk hela konserverade tomater
4 dl vatten

1 tsk basilika

Stek svamp och 16k 1 olja eller smor. Hall 1 de
ovriga ingredienserna till svamp/ris-réran och
lat sméaputtra 1 ca 10 min.

Sas: Stek loken 1 olja/smor, tillsdtt Gvriga ingre-
dienser och lit puttra i 10 min.

Bred ut svamp/ris-roran i en vil smord form.
Gor sasen och bred ut den ovanpa. Stro 6ver
riven ost, exempelvis visterbottensost.

Gridda 1 ugnen ca 20 min.

Farticksschnitzlar

frysta fartickshattar, sd platta som mojligt
strobrod

agg

riven parmesanost

smor

Tina fartickshattarna och vind dem i ett par uppvis-
pade dgg. Vind direfter hattarna i strobrod. Stek
dem langsamt pd lag virme i en stekpanna i ca 30
min. Vind sedan schnitzlarna i nyriven parmesan-
ost och stek pa ldg virme 1 ytterligare 15 min.

Servera med kokt eller pressad potatis och girna
en citronklyfta.
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Svampfirsbiffar
med ugnsrostade rotfrukter
4 port.
Svampfiarsbiffar:
400 g forkokt blandsvamp
Y2 gul 16k
1 agg
3 msk smor

ortsalt, vitpeppar,

ortkryddor, t ex sommarkyndel och mejram
1¥2 dl skorpmjol

1Yz dl vispgriadde

Ugnsrostade rotfrukter:
200 g av vardera mordtter, rodbetor, rotselleri
400 g potatis
1 gul 16k
2 msk smor
ortsalt, svartpeppar
Mixa svampen med igget, loken och kryddorna
1 en matberedare. Tillsdtt skorpmjolet sa att det
blir en fast smet. Tack 6ver och forvara kallt.
Skala rotfrukter och 16k. Skir dem i sta-
var och fordela i en smorad, ugnsfast form.
Smaksitt med Ortsalt och svartpeppar.
Stek rotsakerna i ugn 30-45 minuter. Rér om
efter halva tiden.
Stek lagom stora biffar i smoret. Hall fardiga
biffar varma i ugnen.
Stekpannan kokas ur med vispgradde till
en skysds. Spid med vatten och smaka av med
kryddor. Hall sasen 6ver biffarna och servera
med rotsakerna.
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Svamp- och bonbollar
300 g fiirsk sopp, t ex karljohan eller strivsopp

1 16k, gul eller rod

2-3 vitloksklyftor

1 dl pumpa- eller solroskdrnor
300 g kokta bonor (svarta, vita eller blandade)
eller kikartor

1 dI havrem;ol eller strobrod

1 msk majsstirkelse

1 msk sojasis

1 msk tomatpuré

ortkryddor, t ex timjan/basilika
(ev ¥2-1 dI vatten)

salt och peppar

olja till stekning

Stek svampen i olja 10 min, tillsitt 16k och vitlok
och fortsitt stekningen i ytterligare 10 min
tills allt fatt firg.

Mixa pumpa- eller solroskirnorna i matberedare
till mjol/pulver. Hill i 6vriga ingredienser
i matberedaren. Mixa till en smet som gr att
forma till bollar. Om smeten dr for hard: tillstt
lite vatten. Om smeten ar for 16s: tillsitt lite mer
havremjol eller strobrod. Smaka av med salt och
peppar.

Forma smeten till ca 12 bollar. Hetta upp rikligt
med olja i en stekpanna och stek bollarna sa
de far firg och blir krispiga.
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Quornfilé pa svamp- och gronsaksbidd
Ugn 225°.

1 forpackning frysta quornfiléer (312 g)
6-8 medelstora potatisar

1 stor sotpotatis eller 2 sma
1 stor rod 1ok

1 aubergine

2 purjolok

8 stora champinjoner

1 tsk salt

1 krm grovmald svartpeppar
2-3 msk teriyakimarinad
raps- eller olivolja

Tina quornfiléerna.

Skala och skir potatis, sotpotatis och rédlok i
2-cm tjocka skivor. Fordela i en smord ugns-

saker form. Str6 over pepparn och hilften av

saltet och ringla 6ver lite olja. Stek i mitten av
ugnen 1 20 min.

Skolj och skiva under tiden aubergine och
purjolok i Y2-cm tjocka skivor. Borsta champin-
jonerna och skiva dven dessa.

Ta ut potatisen och bred ut gronsaker och
svamp ovanpa.

Pensla teriyakimarinad pa quornfiléerna och
ligg dem overst. Krydda med resten av saltet
och griadda ytterligare ca 20 min tills potatisen
kinns mjuk och ritten fatt fin firg.

Pasta med eldost och blodsopp.

Tirna och stek blodsoppen linge, 1 smor eller
olivolja. Tdrna eldost, och knaperstek den.
Koka din favoritpasta-nitt och jaimnt klar, hall
av vattnet. Ligg allt i grytan, sld pa s mycket
vispgridde du kinner for, pudra 6ver rokt pap-
rikapulver, peppra o salta, blanda, puttra ndgon
minut, klart!!

Fakta: Svamp innehaller ytterst lite fett. Vid tillag-
ningen anvénds ddremot oftast fett, t ex smar eller
olja, for att framhdva svampens smakdmnen.

Svampsds pd blamusseron
Blotligg torkad blimusseron och hill bort blot-
liggningsvattnet.

Forkoka svampen i en torr, varm stekpanna.
Tillsitt smor och stek pa lig/medelstark virme
till svampen borjar bli genomstekt.

Tillsdtt finhackad schalottenlok och stek lite
till. Salta. Lagg 16k och svamp i en kastrull.

Tillsatt gradde och lat smaputtra pa lag
virme 45-60 min, smaka av med salt. Sdsen blir
godare ju lingre den fir puttra.

Sas pd blamusseron passar utmarkt till vit

fisk, kyckling och flaskkott.

Svamp- och linslida med ostticke
6 port, ugn 275 °C

3 dl bruna linser

salt

2 msk smor

600 g firsk svamp

1 stor gul 1ok

2 dI mild ajvar relish

2 msk Majzena

500 g Keso naturell, 4 % fett

150 g riven smakrik ost, t ex visterbottensost

Skolj linserna och koka dem. Ansa och skar
svampen 1 bitar. Finhacka l6ken.

Stek svamp och 16k 1 smoret 1 en stekpanna, ca
10 min. Salta efter smak.

Blanda svamp/16k med linserna. Tillsitt ajvar
relish och Maizena, rér om. Smaka av och till-
satt mer kryddor om det behdvs.

Smorj en ugnssiker form och fordela bland-
ningen 1 formen. Tdck med Keso och toppa med
riven ost.

Gridda ca 15 min tills rdtten fatt fin firg.
Servera svamp- och linslidan nagot avsvalnad.
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Bakning

Frokndicke med svampsmak
Ugn 150 °C.

15 dl svamppulver (eller 1 dI férkokt och mixad
svamp), t ex farticka, trattkantarell eller blek tagg-
svamp

1 dl sesamfro, brunt eller vitt

1 dl pumpakirnor

1 dl solroskirnor

1 dl majsm;jol

Y2 dl chiafron

1 dl havregryn

Y tsk salt

1 krm vitlokspulver

Y krm cayennepeppar

V> dl torkad persilja

Y2 dl rapsolja

2 dl vatten

Ligg bakplitspapper pé en plat.

Blanda alla torra ingredienser. Blanda rapsolja och
vatten och koka upp. Hill ner vitskan i de torra
ingredienserna och blanda vil. Lit svalna ca 10 min.
Hill smeten pa platen och smeta ut den jimnt.
Gridda ca 60 min.

Svampilskarens matbrod
2 limpor. Ugn 200 °C.

Gott matbrod till svampilskaren fir du enkelt
genom att tillsitta svamppulver vid bakningen.

Till degvitska pa 5 dl:

Ligg 2 msk svamppulver i blot i ca 1 dl vatten. Koka
pulvret och vattnet tills det mesta av vattnet kokat
bort. Tillsétt en rejil klick smor eller olja och 1at putt-
ra nagra minuter. Ror ut jast i degvitskan och blan-
da ner svamp, salt och eventuella kryddor. Tillsatt
ca 12 dl mjol av valfria sorter och knada till smidig
deg. Lat jasa i 30 min. Kndda ytterligare en ging
och dela till tvd brod som laggs pa plat och fir jasa
40 min. Pensla med vatten och gridda 35-45 min.
Knacka pd undersidan - brodet ska lata ihaligt.

Rdgbrod pyllt med karljoban
Ett stort brod. Ugn forst 250 °C, sedan 200 °C.

25 g jast

4 dl vatten

2 msk rapsolja

1 msk rasocker

2 msk svamppulver
1 %2 dl grovt ragmjol
2 dl durumvete

7 dl vetemjol special
2 tsk salt

Fyllning:

200 g firsk karljohan (eller ca 20 g torkad, blot-
lagd)

1-2 schalottenlokar

1 vitloksklyfta

1 dI pinjenotter

1 msk smor

1 krm mald svartpeppar, salt

1 kruka firsk timjan

3 dI riven lagrad ost

Borja med fyllningen. Skir svamp i mindre bitar.
Skiva 16k och vitlok. Stek svamp, 16k, vitlok och
pinjendtter med smor i stekpanna. Krydda med
salt och peppar, lat kallna. Tillsitt timjan och ost.

Smula jisten 1 en bunke. Virm vattnet till 37 °C.
Los upp jasten i lite av vattnet. Tillsdtt resterande
vatten, rapsolja, socker och svamppulver. Blanda
ner mjolet och arbeta ihop till en smidig deg.
Tillsitt salt och arbeta degen ytterligare 3-4 min.
Lat jdsa ca 45 min.

Hill upp degen pa mjolat bakbord och kavla
ut den till en rektangel. Ligg pé fyllningen. Rulla
ithop degen och forma den till en krans med kan-
terna lite omlott. Ligg brodet pd bakplatspapper
med skarven nedat. Lat jasa till dubbel storlek (ca
30 min). Satt pa ugnen. Still en langpanna lingst
ner i ugnen. Still ocksd in en plit s den blir rik-
tigt het.
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Dra 6ver brodet pa den heta platen och still den
mitt i ugnen. Hall samtidigt i 2 dl vatten i ling-

pannan. Gridda i 250 °C i 10 min. Sink vdrmen
till 200 °C och gridda ytterligare 30 min.

Svampbullar
24 st. Ugn 225 °C.

15 g torkad, krossad trattkantarell
50 g jast

15 dl rapsolja

2 2 dl vatten

3 V2 dl mjolk

1 agg

2 msk lingonsylt

15 dl solroskirnor

2 tsk torkad rosmarin

700 g vetemjol special

200 g kornmyjol (eller ragm;jol)
2 tsk salt

Pensling: Uppvispat dgg och pumpakirnor

Blotligg svampen i 2 12 dl vatten och koka pd
svag virme under lock i ca 15 min.

Tillsitt mjolken och lat svalna till 37 °C.
Total degvitska: 6 dl (2 ¥2 dl + 3 12 dl).

Hill blandningen 6ver jasten, ror runt och till-
sdtt olja, d4gg, rosmarin, lingonsylt och ca 500 g
vetem;jol. Arbeta vil sa glutentradar bildas.
Tillsatt kornm;jél, salt och solroskirnor samt mer
vetemjol till en bra konsistens.

Lat jasa under duk i ca 40 min.

Arbeta samman degen och dela i 24 bitar, som
rullas till bullar och placeras i bakformar. Lat jisa
ca 20 min. Pensla med dgg och str6 6ver pumpa-
kirnor. Gridda mitt i ugnen ca 10 min.

Karljobangifflar
16 st. Ugn 225 °C.

Gifflar:

1 paket jast

2 15 dl mjolk

75 g smor

1 agg

1 msk socker

1 tsk salt

9-10 dl vetemjol

Fyllning:

150 g firsk karljohan

1 msk smor

1 krm vitpeppar

1 krm salt

1 krm torkade orter

100 g firskost, typ Philadelphia

Pensling:

1 dgg
bla vallmofrén

Smilt smor och virm mjolk till degspad, 37 °C.
Smula jisten 1 en bunke och ror ut den 1 lite av
degspadet.
Tillsatt dgg, salt, socker och 6-7 dl av mjolet.
Arbeta degen si att den blir blank och smidig.
Tillsdtt mer mjol om det behovs. Lit jasa
overtickt 1 30 min.

Fyllning: Stek finhackad svamp 1 smor, lat vits-
kan koka in. Krydda och blanda ner firskosten,
ror om vil.

Knida den jista degen lite och kavla ut till en
rund platta, 35-40 cm i diameter. Dela plattan i
16 lika stora tartbitar med en degsporre.

Pensla varje bit med uppvispat dgg och ligg
pa lite fyllning pa den bredaste delen. Rulla ihop
gifflarna frin basen mot spetsen och ligg pa bak-
platspapper. Jis under bakduk.

Pensla med resten av dgget och strd ver vall-
mofroén.

Gridda ca 10 min.
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Pirog med svampfyllning
8 st. Ugn 200 °C.

Deg:

4 dl vetem;jol

1 krm salt

100 g smor

1 agg

2-3 msk kallt vatten
1 dgg till pensling
Fyllning:

2 dl hackad svamp
2 msk smor

1 Y2 dl kokt ris

1 vitloksklyfta

12-1 dl finhackad persilja
2 msk créme fraiche
salt och peppar

Blanda mjol och salt till degen. Finfordela kallt
smor i blandningen och tillsitt 4gg och vatten.
Borja med 2 msk vatten och tillsitt ytterligare 1
msk vid behov for att degen ska halla ihop.

Stek svampen i smor och blanda med fyllningens
Svriga ingredienser. Smaka av med salt och peppar.

Dela degen i tva delar och kavla ut en del i
taget till en fyrkant, ca 24x24 cm. Dela fyrkanten
1 fyra rutor.

Fordela fyllningen pa rutorna och pensla kan-
ten med uppvispat dgg. Vik ihop till trianglar och
tryck ihop skarvarna.

Ligg pirogerna pa bakplitspapper och pensla
med uppvispat dgg. Gridda mitt i ugnen 15-20
minuter.

Servera som lunch eller supéritt med en
matig sallad.

Tips: P4 Artportalen, www.artportalen.se, rappor-
teras svampfynd fran hela landet. S6k efter art,
ange tidsperiod och plats. Om du har tur hittar du
ett nytt svampstélle!
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Karljobandrommar (kakor)
40-60 st. Ugn 150 °C.

150 g smor, rumsvarmt

4 12 dl strosocker

1 %2 dl matolja (rapsolja)

1 msk vaniljsocker

1 -1 %2 msk karljohanpulver
1 tsk hjorthornssalt

5 dI vetemjol

ROr rumsvarmt smor och socker vitt och posigt.
Hall 1 matoljan.

Blanda vaniljsocker, hjorthornssalt, karljohan-
pulver och vetemjol. Ror ner i smeten.

Rulla smeten till sma bollar och placera ut pa
bakplatspapper - ca 1 msk per kaka. Platta till dem
latt. Stall pliten svalt cirka 15 minuter. Gridda ca
20 min.

Chokladtirta med karljoban
Ugn 180-200 °C.

Tirta:

4 dgg

135 g socker

1 tsk salt

75 g vetem;jol

35 g potatisstirkelse

25 g kakao

45 g smor, rumstempererat

Fyllning:

20 g karljohanpulver
2 2 dl vispgradde
150 g smor

300 g mork choklad.
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Tarta: Vispa dgg, socker och salt i en skal
over hett vattenbad tills sockret 16st sig. Mixa
detta forsiktigt med vetemjol, kakao och
potatisstirkelse. Tillsitt rumstempererat smor och
ror samman. Hill smeten i en springform, 22 cm
i diameter (gdrna med bakplatspapper i botten).

Gridda ca 30 min.

Lat kakan svalna och dela den i tre delar hori-
sontellt.
Fyllning: Koka vispgridde, karljohanpulver och
smor ca 20 minuter under omrorning pa medel-
stark virme. Smilt choklad och blanda ner. Lit
svalna ca 30 min.

Bred fyllningen pa kakans tre lager och ligg
ithop delarna. Servera girna med vispad gridde.

Svamptoscakaka
8-10 bitar. Ugn 175 °C.

Kaka:

75 g smor

2 dgg

1 2 dl socker

2 dl vetem;ol

1 tsk bakpulver

Y> dl gradde eller mjolk

Glasyr:

50 g smor

Y5 dl strosocker

1 msk vetemjol

1 msk mjolk

10 g torkad svamp, t ex trattkantarell, rddgul
trumpetsvamp eller ostronskivling

Kaka: Smilt smoret och lat det svalna.
Vispa dgg och socker posigt.
Tillsdtt mjolet blandat med bakpulvret, mjol-
ken (eller gridden) och det avsvalnade smoret.
Hill smeten 1 en smord broad form, ca 15 dl.
Gridda 25-30 min tills kakan ir nistan firdig,
tiden beror pa din ugn och formarnas yta, prova
girna med en sticka.

Glasyr (gors medan kakan griddas): Smula s6n-
der den torkade svampen eller st6t den i en mor-
tel till mandelspénsstora bitar.
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Blanda alla ingredienserna i en kastrull och virm
under omroring, men koka inte.

Bred glasyren 6ver den nistan firdiggriddade
kakan. Gridda ytterligare i 10-15 min tills glasy-
ren bubblar och har fitt fin firg

Baka en”bombmurkla”

En variant av “svampbakning” dr framstillning av
ett bakverk som till utseendet liknar svamp — men utan
svamp bland ingredienserna. Hir dr ett inspirationsre-
cept — enda sdittet att mumsa pd den sillsynta, fridlysta
och oditliga bombmurklan!

sockerkaka, kop firdig eller baka sjilv
smor

socker

kakao

arraksarom

mandelmassa

kakao

mork choklad

smor

Smula sonder sockerkakan och ror ithop den med
rumsvarmt smor, socker, kakao och arraksarom.
Forma runda bollar, platta till dem lite. Still in i
kylen for att stelna.

Blanda mandelmassa med kakao, kavla ut
och placera runt sockerkaksrundlarna, nyp ihop i
Oversta kanten.

Smilt mork choklad, blanda 1 lite smor och
hill ner 6verst i bombmurklan.
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Desserter och godis

Chokladrryffel

med svamp
Ca 25 st.

Y2 msk svamppulver

(t ex trattkantareller)

%4 dl vispgradde

50 g smor

150 g mork choklad,
minst 50 % kakao

1 msk apelsinlikor eller
annan smaksittare
kakaopulver

Ligg svamppulver i

blot i ca 2 msk vatten.
Koka pa svag virme
under lock 1 ca 20 min.
Tillsitt ev mer vatten sd det inte blir for torrt.
Tillsatt gridde och smor och koka upp under
omrorning.

Ta bort frén virmen och blanda ner hackad
choklad sa den smilter. Blanda ner likoren.

Stdll in smeten 1 kylen ca 1 tim, tills det gar
att forma kulor med hjilp av en tesked. Rulla
kulor och still tillbaka i kylen for att stelna helt.
Rulla kulorna i kakaopulver och forvara tryfflarna
1 kylskap.

Avnjut med en kopp gott, starkt kaffe.

Chokladmousse med umami
En flikt fran skogen, med smak av torkad sandsopp
inbiiddad i krimig choklad.

Svamp:

2-4 g torkad sandsopp
2 dl vatten

2 dl vispgriadde

1 gnutta salt

Chokladmousse:

100 g mork choklad

1 %2 dl vispgradde + ev 1 dl till garnering
1-2 msk socker
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1 msk vatten
2 aggulor

Svamp: Blotligg

_ | den torkade svam-
A pen iljummet vat-
ten 1 minst 2 tim.
Smaka pa blotligg-
ningsvattnet. Byt
vatten om det sma-
kar beskt! Forkoka
svampen med lite
salt. Nir vattnet ar
nistan helt absorbe-
rat av svampen till-
sitts graidden. Koka
pa mattlig virme
med omrorning

da och da. Avbryt kokningen nir vitskevolymen
ar drygt 1 dl. Sitt till mer gridde om sa behovs.
Sila av (i durkslag) 1 dl av svampgridden som ska
anvindas som smaktillsats till moussen. (Det som
blir 6ver kan anvindas i annan matlagning, t ex
till sas).

Chokladmousse: Hacka chokladen fint och ligg
ien skal.

Vispa 1 2 dl gridde latt och still svalt.

Koka upp sockret med ca 1 msk vatten.
Droppa sockerlosningen 6ver blockchokladen
under omrorning till en jamn smet.

Vispa ned gridden som stétt svalt.

Ror ner dggulorna i chokladsmeten och blan-
da ner i gridden.

Ror tills smeten dr jamn. Hall upp i sma por-
tionsskdlar och stall i kylskép.

Servera moussen kall. Toppa girna med lite
vispad griadde.
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Kantarellkndck

Kantarellfyllning:

15 g torkad kantarell

1 dI jummet vatten

1 msk smor

3 dl vispgriadde

ev 1 tsk rom (t ex Havana Club)

Knickmassa:

1 dI vispgradde
1 dI ljus sirap

1 dI socker

30 knickformar

Kantarellfyllning: Blotligg torkad kantarell 1
ljummet vatten 1 minst 2 tim. Smaka blotlagg-
ningsvattnet — ta nytt vatten om det dr beskt.
Mixa eller hacka svampen till sma bitar.

Forkoka den blétlagda svampen minst 10 min.
Ligg smor 1 stekpannan och stek svampen forst
1 hog temperatur, sedan pa svagare virme. Sitt
till %2 dl gridde 1 omgangar. Fortsitt steka 1 ca 20
minuter.
Knickmassa: Under tiden startas kndckkoket.
Blanda sirap, gridde och socker i en kastrull.
Virm till kokning, varefter virmen sinks. Ror
hela tiden. Nir knackmassan borjat tjockna nagot
(efter ca 15 min) ska svampen (med rom) blandas i.
Ror om ordentligt i kastrullen.
Gor knidckprovet: nir massan stelnar i kallt
vatten och gar att rulla till en kula kokar den
modige ytterligare 5 min. Anvind tva matskedar
for att dosera den heta, sega massan i knickfor-
marna.
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Karljobhangodis

50 g karljohanpulver

1 Y2 dl vispgradde

300 g mjolkchoklad

10 g osaltat smor, rumstempererat
300 g mork choklad

Koka upp gridde och svamppulver. Tick med lock
eller plastfolie och lat dra i ca 15 min.

Grovhacka mjoélkchokladen. Koka upp
griddblandningen igen och hill det &ver chokla-
den. Rér om tills chokladen har smialt.

Ror 1 smor.

Kli en bakform med bakplatspapper och
hill 1 blandningen. Lat std i rumstemperatur tills
nésta dag.

Stjalp 6ver chokladblandningen pé en
skarbriada och skir chokladen i bitar, ca 3x3 cm.

Smilt den morka chokladen i en skil 6ver
varmt vattenbad. Doppa de skurna chokladbi-
tarna i den smalta, morka chokladen.

Ev kan lite svamppulver stros 6ver bitarna.

Lat svalna i1 rumstemperatur.

Fakta: . Karljohan heter dven stensopp. Karljohan-
svampen dr uppkallad efter kung Karl IV Johan, som
var mycket fértjust i denna svamp. Det ar for évrigt
ovanligt med personnamn pd svampar.
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Tillbehor

INLAGGNINGAR, PESTO, OST OCH ANNAT

Inlagd svamp i olja

2-3 sma glasburkar.

1 kg fast, farsk svamp, girna blandsvamp, skuren
i bitar

4 dI vitvinsviniger

2 dl vatten

2 tsk salt

2 vitloksklyftor

4 lagerblad

10 svartpepparkorn

ortkryddor, valfria, firska eller torkade

rapsolja

Koka svamp och 6vriga ingredienser (utom oljan)
1 cirka 20 min.

Lat rinna av i en sil. Ligg dver det avrunna
innehallet 1 rengjorda glasburkar. Hill pa olja sa
att svampen ticks. Sitt pa locken.

Godast efter nigra veckors lagring 1 kylskap.
Hallbar till nista svampsisong.

Vid servering: sila av oljan (som kan
anvindas till matlagning).

Inlagd svamp passar bra till ostbrickan samt till
gronsaks- och kottritter.

1-2-3-inldiggning

10 dlI firsk svamp,
t ex trattkantareller
1 tsk salt

1 dl dttika, 12 %

2 dl socker

3 dl vatten

1 gul 16k, skivad

1 vitlok, hackad
kryddor, t ex senapsfron, hackad chili, ingefara,
nejlikor, lagerblad, pepparkorn

Koka svamp och salt i lite vatten 15-20 min. Sila
ifran spadet och sling.

Koka under tiden upp 1-2-3-lagen av ittika,
socker och vatten.

Ligg svamp, 16k och valfria kryddor i lagen
och fortsitt koka i svag virme 20-30 min.

Os upp i varma glasburkar som stitt i ugnen
185-90 °C. Ligg girna locken i Atamon-l6sning
en stund och torka dem innan de sitts pd
burkarna. Inliggningen haller minst ett ar vid
sval forvaring.

Rodgul trumpetmarmelad

1 kg firsk rodgul trumpetsvamp
600 g socker

apelsinjuice

kanel och ingefira

Koka svamp, socker och lite apelsinjuice ca 20 min.
Smaka av och tillsitt kanel, ingefira och ev mer
apelsinjuice.

Servera till glass.

Svampsmor

250 g smor

2-3 msk svamppulver (eller mixad, smorstekt
svamp)

kryddor, t ex finhackad bladpersilja eller persillade
1 nypa salt

peppar

citronsaft

Ligg smor och svamppulver i tjockbottnad
kastrull. Stek pa svag virme tills smoret dr brynt.
Ror om sd att inte smoret brinns.

Smaksitt med bladpersilja, citronsaft och kryddor.

Lat smoret kallna i kylskap.

Vispa det sa det blir fluffigt. Fyll en spritspase
med smoret och spritsa rosor pa ett fat, gor en
rulle eller fyll smoret i en frysburk.

Passar till en god kottbit, fiskbit eller kyckling!
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Alternativ: Stolt fjallesmor tillreds enligt fore-
gdende recept med svamppulver av stolt fjall-
skivling. Smaksétt med salt, peppar, ndgra droppar
balsamicosds och en skvdtt ljus sirap.

Svamp-ost

1 stor ask farskost, typ Philadelphia

3 msk svamppulver

3 gul 1ok

persilja, timjan eller andra 6rtkryddor
salt och ev peppar.

Blotligg svamppulvret 1 lite jummet vatten.
Hacka loken fint.

Ligg svampen 1 het stekpanna och lat vitskan
koka bort. Ligg 1 smor, stek pa ldg virme ca 10 min.

Tillsdtt kryddor och 16k. Fortsitt steka tills 16-
ken 4dr genomskinlig. Lat svamp- och 16kbland-
ningen kallna.

Blanda med firskosten.

Gott piligg pa mjukt och hart bréd. Aven
bra som fyllning och smaksittare 1 matlagningen.

Tapenade pa strivsopp
Till 20 snacks.

20 g torkad strivsopp

2 msk smor till stekning
2 sardeller

1 msk kapris

1 tsk dijonsenap

1 tsk konjak

1 vitloksklyfta

4 msk olivolja

Blotligg svampen minst 15 min. Férkoka den och
stek 1 lite smor ca 15 minuter. Lat svalna.

Ligg svamp, sardeller, kapris, senap, konjak,
vitloksklyfta och ca hilften av oljan 1 en mat-

beredare och mixa till krimig konsistens.
Blanda i resten av olivoljan om det behdvs.
Bjud som aperitif pd crostini eller tunnbrod.

Svamppesto

250 g farsk svamp (torkad gar ocksa bra)
olja eller smor till stekning

2 hackade vitloksklyftor

1 dl hackade solroskirnor

1 dI riven, stark ost, t ex parmesanost eller
visterbottensost

1 dI rapsolja

rivet skal av en citron

2 msk fint skuren firsk basilika

salt och peppar

Forkoka svamp i varm, torr stekpanna.
Tillsitt lite rapsolja eller smor och stek svampen
tillsammans med vitlok.

Mixa svamp, solroskidrnor och ost i en
matberedare. Hill i oljan med langsam strale

under mixningen.

Ror ned citronskal och basilikablad. Smaka
av med salt och peppar.

Ligg pa chips, knickebrdd eller tunnbrod.
Aven gott till pasta, kallskuret med mera.

Tips om man inte konsumerar allt pa en gang:
héll lite rapsolja éver peston i burken, stéll i kyl.
Fungerar som konservering och peston héller ldngre.
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Fattigmanskaviar

600 g firsk svamp

1 medelstor finhackad gul 16k
2 finhackade vitloksklyftor

4 msk smor till stekning

salt och peppar

3 msk grovhackad firsk dragon
1 dI grovhackad bladpersilja

1 dI solrosolja

4 msk vitvinsvinager

Skdr svampen 1 bitar och stek den i smor
tillsammans med loken. Salta och peppra.
Mixa den stekta svampen i matberedare till
grynig konsistens. Hall upp svampréran i en
skal och ror i solrosolja, vinidger, vitlok och
ortkryddor.

Tack 6ver med plastfilm och stall kallt 1
kylskdp 1 dygn. Servera med bréd och bakpotatis
eller pasta.

Svampcréme

3 schalottenlokar

600 g firsk svamp

3 msk smor

1 Y4 dl vispgradde eller créme fraiche
1 dggula

salt, peppar och ev andra kryddor
citronsaft

Finhacka loken och svampen. Fris tillsammans i
smor tills all fukt forsvunnit.
Ror 1 gridden och lit puttra till en krimig massa
nagra minuter.

Rér i dggulan och smaka av med kryddor och
citronsaft.

Servera pa rostat brod eller till bakad potatis.

Svampsoja

Ugn 100 °C.

Svampsoja innebdller, trots namnet, inte sojabonor.
Svampsoja anvinds som smaktillsats vid matlagning
pd samma sitt som vanlig sojasds. Traditionellt brukar
svampsoja tillverkas av smakrik firsk svamp, salt och
kryddor som star och drar i upp till fem dygn. Det gdr
dock utmdrkt att anvinda torkad svamp, som i detta
recept pd “snabblagad” svampsoja.
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Torkad svamp, t ex trattkantarell, tillrickligt for
att fylla botten pa en ugnsform

vatten

250-400 g socker

150 g salt

1 tsk kryddnejlikor

ingefira, en bit firsk

2 dI rétt vin

Hill vatten 1 ugnsformen sa att det ticker
svampen. Lat std ett par tim.

Ugnsformen sitts in 1 varm ugn, dér den ska
st 3-4 tim. Kolla di och d4, hill i mer vatten
om det verkar bli for torrt.

Hill svampen genom silduk och ta tillvara
vitskan. Tillsdtt ev vatten sé att det blir 10 dI
svampvitska.

Bryn sockret 1 en gryta, girna en jarngryta.
Tillsitt svampvitskan lite 1 taget och ror tills
sockret 16st sig.

Skir ingefira 1 skivor. Ror ner ingefira,
nejlikor, salt och rodvin i grytan. Koka pa svag
virme ca 30 min.

Hill innehillet frin grytan genom en sil, ta
vara pa vitskan och hall tillbaka i grytan. Vitskan
ska koka ihop till en simmig sas.

Provsmaka sisen, tillsitt ev salt. Den ska vara
ungefir lika salt som kopt sojasas.

Hall 6ver sasen i ett annat kérl. Stdll den svalt.

Nista dag: Hall tillbaka sasen i grytan, men
se till att eventuell bottensats inte kommer med.
Koka upp sasen och hill den i heta och rena
flaskor. Forvara svampsojan kallt.

Kantarellmums
Ugn 150 °C.

20 dl kantareller, nerskurna i bitar

smor Fris svampen 1 smor.

salt, svartpeppar Mixa hilften. Blanda alla

3 igg ingredienser utom persiljan.
3 dggulor Smora portionsformar, hall 1
4 dl gradde blandningen. Griadda lingst
3 dI mjolk ner i ugnen i45 min.
persilja Garnera med persilja.
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Bi2vod od fartufa
‘ﬁ_f;vfflu- redvets

L Cul

Jag arrangerar gourmetresor

till Kroatien med fokus pa

tryffel & vin. Vi reser i borjan
av november, under den tid
som 4r hogsdsong for tryffel-

. skord 1 landet.

Viupplever bade vit & svart

1 tryffeljakt, njuter av fantas-
 tiska tryffelmiddagar och be-

soker Kroatiens storsta tryffel

89 missa. Dir finns tryffelprodu-

center, vinproducenter, hant-

{ verkare, charkuterister, ost-

makare m.m.

Under dessa dagar besoker
vi ocksa olivoljeproducent,
vingardar, kuststaden Pula
m.m.
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Begransat antal platser.
Flyg bokas separat.

For mer information, vinli-
gen mejla svenskgourmet-
svamp@gmail.com

Svensk t

Gourmetsvamp

www.svenskgourmetsvamp.se

~ Malin Mobrandt
Arets Svampkonsulent 2019
Svensk Gourmetsvamp
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www.svampkonsulent.se
styrelsen@svampkonsulent.se
Facebook: Svampkonsulenternas Riksforbund

Svampkonsulenter har kunskap om de senaste Svampkonsulenternas Riksforbund bildades

ronen om nyttan och riskerna med svamp. 1990 och har cirka 300 medlemmar spridda 6ver

De lar ut vilka svampar som ar étliga och hur de  hela Sverige. P4 webbplatsen finns kontaktuppgif-

ska hanteras och tillagas. ter till midnga av medlemmarna.
Svampkonsulenter anordnar utstillningar och Medlemsavgiften dr 330 kr per r,

exkursioner samt héller svampkurser och fore- Plusgirokonto 48 67 55-2.

drag. En del svampkonsulenter séljer svamp till Svampintresserade som inte dr utbildade

restauranger och uppkopare. svampkonsulenter ir vilkomna som stédmedlem-
Svampkonsulenter har minst grundutbildning mar (samma avgift), och fir dd medlemstidningen

i svampkunskap frin universitet eller folkhog- och inbjudningar till férbundets triffar.

skola. Sedan 2019 ir den avslutande svampkon-
sulentutbildningen forlagd till Asa folkhogskola i
Katrineholms kommun.

Picknickmuffins med svamp,
lok och bacon

150 g firsk svamp
1 finhackad gul 1ok
50 g bacon, skuren i smé bitar

3 dgg
2 Y2 dl graddfil

1 dI olivolja

5 dl vetemjol

3 12 dl grahamsmjol
3 tsk bakpulver

1 tsk salt

Stek svamp, 16k och bacon. Lat blandningen
kallna.

Blanda 4gg, griddfil och olivolja. Blanda alla
torra ingredienser och ror ner dggblandningen i
mjolblandningen, tillsdtt svamproran och arbeta
ihop en deg.

Klicka degen i smorda muffinsformar.

Gridda 30 min.
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