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All svamp — inlagd svamp

Inlagd svamp med smak av viniger kan ersétta sillen pa julbordet.

Du kan anvénda vilken svamp du vill, helst ska det vara sma, fina exemplar, men det funkar
bra med skivad eller grovhackad svamp fran frysen.

Du kan vilja mellan en starkare variant med rod chili eller mildare med paprika eller morot.

Rétten mér bra av att std i kylen ett dygn innan den serveras.

Forberedelsetid 10
Tillagningstid 15+10
Portioner portioner

INGREDIENSER

= 5 dl farska smé svampar av alla sorter eller motsvarande méingd fryst

» 0,5 dl vitvinsvinédger

= 0,5dlolivolja

= 0,5 dl vatten

» 1 tsksalt

= 1 bit rod chili, paprika eller morot

= 3 klyftor vitlok

= 2 kvistar farsk timjan eller basilika

1. Hacka svampen grovt och ldgg den i kokande vatten. Lat koka i 10-15 minuter.
Hall bort vattnet och skolj svampen.

2. Blanda ihop lagen i en kastrull och koka upp den. Ldgg i svampen och koka
sakta i 10 minuter. Ta upp Orterna. Lat svalna och ldgg i nya Ortkvistar.

All svamp — kottfarsrora

Man kan anvdnda manga olika svampar i en kottfarsrora som éts till pasta eller 14ggs in i en
paj. Det hir receptet dr gjort for rodgul trumpetsvamp, men det gar dven bra att
anvinda trattkantarell, kantarell eller nagon god blandsvamp.

Forberedelsetid 10 minuter
Tillagningstid 10 minuter
Passiv tid 20 minuter
Portioner portioner

INGREDIENSER

= 300 gram kottfars

= 1 gul 16k

= 1 vitloksklyfta, finriven

= 1 msk torkad timjan

= 1 msk finskuren basilika

= Salt, peppar

= ] liter farska kantareller eller
=  matfett

= 1 burk krossade tomater



= | gnutta socker

1. Fréds kottfarsen 1 lite matfett sd att den blir grynig och fér lite farg.

2. Hacka och fris 16ken pa svag virme tills den mjuknar.

3. Légg over allti en gryta.

4. Blotlagg torkad svamp i 15-30 minuter for rddgul trumpetsvamp och andra
tunna svampar. Anga av svampen. Skiva den firska svampen och 14t den dnga
av.

Fris den farska svampen i lite matfett.

6. Ligg alltien gryta tillsammans med riven vitlok, alla kryddor och de krossade
tomaterna. Tillsétt en gnutta socker. Sjud pé svag virme i cirka en kvart.

7. Smaka av med salt och peppar. Servera girna med riven ost.

N

All svamp — svamppastej

Den hér pastejen passar fint pd smorgésbord och julbord.

Portioner 4

= 1 liter farsk blandsvamp eller motsvarande méngd forkokt

» 2 gula lokar

»= 20 gram smor

* 2dgg

= 2 dl kokt mjolk

= 0,5 dl mellangridde

» 2 skivor dagsgammalt vitt brod

= Salt, peppar

» 0,5 tsk smulad timjan

= 0,5 dl hackad persilja

» matfett till formen

1. Sétt ugnen pa 200 grader

2. Hacka vampen i ganska stora bitar. Anga av den i en stekpanna. Ligg i smoret
och de hackade 16karna och 14t alltsammans sta pa ganska svag viarme i cirka
15 minuter.

3. Vispa ihop dgg, mjolk och gradde, smula i brodet. Smaksétt med salt, timjan
och peppar och det mesta av persiljan.

4. Blanda ner svamp och 16k i 4ggsmeten och hill den i en smord, ugnsséker
form.

5. Gridda mitt i ugnen tills pastejen stannat, cirka 30 minuter.

All svamp — svamppaté

Paté pa svamp ar utmirkt pé julbordet for den som foredrar vegetariska rétter. Anvind gérna
kantareller, taggsvamp eller farticka. Servera med gelé eller lingon.
Du kan laga patén i en ugnsform som rymmer 5-6 deciliter eller vilja portionsformar.



Forberedelsetid 10 minuter
Tillagningstid 15+40 minuter
Portioner portioner

INGREDIENSER

» 400 gram blandsvamp eller kantareller

= 1 rod 1ok

= smor eller olja till stekning

= 1 tsk torkad timjan

= 1 tsk torkad mejram

» 10 st enbér

= 1 dI finhackad persilja

= Salt och peppar

= 3stigg

= 1,5 dl visp- eller mellangradde

1. Rensa svampen och skér den i bitar. Skala och hacka rodloken. Stek svamp och
16k 1 smor 1 10-15 minuter.

2. Mortla enbéren och tillsdtt dem mot slutet av stektiden tillsammans med timjan
och mejram. Salta och peppra. Lat kallna.

3. Kor blandningen i matberedare eller med mixerstav. Tillsdtt persilja, ett 4gg i
taget och gridde. Mixa till en jamn smet och smaka av med salt och peppar.

4. Smorj en form som rymmer 5-6 dl eller i portionsformar. Hall i smeten och
gradda mitt i ugnen i 3540 minuter. Lat patén kallna och servera med gelé,
picklad rodlok eller lingonsylt.

All svamp — ugnsrostade rotfrukter

Det hér receptet dr ursprungligen till for trattkantarell, men fungerar bra med ménga andra
kryddsvampar, till exempel kantareller, svart eller rédgul trumpetsvamp.

Forberedelsetid 20 minuter
Tillagningstid 10 minuter
Passiv tid 30 minuter
Portioner portioner

INGREDIENSER

= 1 kg blandade rotfrukter: till exempel morétter, kalrot, rotselleri, potatis,
fankal, jordartskocka

= 1 stor rod eller gul 16k

= 2 klyftor vitlok

= 1 liter farsk eller 10 gram torkad svamp

= 3 msk olja

= timjan eller korvel

= Salt, peppar

1. Borja med svampen. Torkad svamp léggs i blot i cirka 15-30 minuter, kokas
upp 1 vatten och direfter héller man av vattnet.



2. Anga av den firska eller blotlagda svampen i en stekpanna. Nir svampens egen
viétska kokat in tillsdtter man lite olja och smafriaser svampen i cirka 20
minuter.

Sétt ugnen pa 175 grader.

4. Skala och skér rotsakerna 1 bitar, potatisen och 16ken i skivor. Olja in
rotfrukterna och ldgg dem i en ugnssédker form. Tillsétt timjan eller korvel, salta
och peppra som du onskar.

5. Sitt in rotsakerna i ugnen och kontrollera efter cirka 30 minuter om de &r
mjuka. Blanda da i svampen och 1at rétten std i ugnen nagra minuter tills
svampen ar varm.
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Blomkélssvamp med lammféarsbiff

Nér man hittar blomkélssvamp sa har man svamp till manga middagar. En svamp kan véga
flera kilo. Det dr en stor svamp som véxer invid stora, gamla tallar som parasit. Den
aterkommer vanligen varje &r pa samma plats.

Plocka endast unga exemplar. Rensningen kan vara knepig. Man far skdlja ut barr, jord och
andra viaxtrester i kallt vatten.

Blomkélssvampen kan stekas, friteras och stuvas. Man kan dven gora svampmjol och anvidnda
som krydda.

Det hir receptet bygger pa att man ersétter hilften av lammfarsen med blomkalssvamp.

Latinskt namn Sparassis crispa.

Forberedelsetid 10
Tillagningstid 10
Portioner personer

INGREDIENSER

» 200 g lammfars

» 200 g blomkalssvamp

= 2 dggulor

= 2 tsk dijonsenap

= 1 tsk timjan

= 1 dl hackad gréslok

= 1 dl visp- eller mellangradde
* 2 msk smor

= Salt och If)eppar

1. Rensa blomkélsvampen eller plocka fram svampen ur frysen. Ligg den i en
kastrull och svetta ut vitskan. Tillsdtt matfett och stek i tio minuter.

2. Blanda svamp och lammfirs.

3. Tillsatt 4ggulor, senap, timjan, graslok (eller vitlok), salt och peppar. Ror i
gradden.



4. Forma férsen till 8 ovala biffar eller till 16 mindre k&ttbullar. Stek biffarna i
smdr pa medelvdrme i en stekpanna, 2-3 minuter pa var sida.
5. Servera med potatismos och stekta tomater.

Blomkélssvamp med lammféarsbiff

Nér man hittar blomkélssvamp sa har man svamp till manga middagar. En svamp kan véga
flera kilo. Det dr en stor svamp som véxer invid stora, gamla tallar som parasit. Den
aterkommer vanligen varje &r pa samma plats.

Plocka endast unga exemplar. Rensningen kan vara knepig. Man far skdlja ut barr, jord och
andra viaxtrester i kallt vatten.

Blomkélssvampen kan stekas, friteras och stuvas. Man kan dven gora svampmjol och anvidnda

som krydda.

Det hir receptet bygger pa att man ersétter hilften av lammfarsen med blomkalssvamp.

Latinskt namn Sparassis crispa.

Forberedelsetid 10
Tillagningstid 10
Portioner personer

INGREDIENSER

» 200 g lammfars

» 200 g blomkalssvamp

= 2 dggulor

= 2 tsk dijonsenap

= 1 tsk timjan

= 1 dl hackad gréslok

= 1 dl visp- eller mellangradde

* 2 msk smor

= Salt och peppar

1. Rensa blomkélsvampen eller plocka fram svampen ur frysen. Ligg den i en
kastrull och svetta ut vitskan. Tillsdtt matfett och stek i tio minuter.

2. Blanda svamp och lammfirs.

3. Tillsatt 4ggulor, senap, timjan, graslok (eller vitlok), salt och peppar. Ror i
gradden.

4. Forma férsen till 8 ovala biffar eller till 16 mindre kottbullar. Stek biffarna i
smdr pa medelvdrme i en stekpanna, 2-3 minuter pa var sida.

5. Servera med potatismos och stekta tomater.



Kantarell — biffar

Kantareller har mycket smak och fungerar bra for denna svampbiff. Du kan dven anvénda
andra svampar eller en blandning av olika svampar. Bacon eller rimmat flisk passar bra till
eller varfor inte julskinka.

Portioner 4

INGREDIENSER

= 1,5 liter farska kantareller eller motsvarande méngd fryst
* 2agg

= 1 liten rodlok

= 1,5 dl strobrod

* 3 msk vetemjol

= Salt, EeE!par

1. Lat svampen anga av under lock i en tjockbottnad kastrull. Lt den sta pa
virmen minst 20 minuter. OM det blir for torrt sitter du till lite vatten.

2. Finfordela svamp och 16k i matberedare eller med mixerstav. Blanda i strobrod,
uppvispat dgg, salt, peppar och lite mjol.

3. Forma fdrsen till ganska smé bullar eller biffar och stek dem pa medelvérme.

Kantarell — med pepparkaka och messmor

Hér kan du anvénda den mjuka tyska eller skanska pepparkakan eller vanliga
pepparkakshjértan.

Portioner Portioner 4
* 4 mjuka, stora pepparkakor eller fler smé, vanliga
= 100 gram kantareller
= 1 msk smor
= Salt och vitpeppar
Messmorsdipp
= 0,5 dl kesella eller cottage cream
= 0,5 msk créme fraiche
= 0,5 msk majonnis
» 0,5 msk gréslok
= 1,5 msk messmor
1. Stek finhackade kantareller i smor. Salta och peppra.
2. Blanda ihop ingredienserna till dippen
3. Lat gisterna sjilva fordela dippen pé pepparkakan.



Kantarell — Rotfruktsgrating med kantarell

Kantarellen ar en s.k. kryddsvamp med god egen smak. Den passar dven bra i gratinger som
denna.

Manga foredrar att dta kantarellen stekt pa macka. Efter forkokning kan den frysas for senare

bruk. Man kan dven torka den och sedan mala den till pulver i en mandelkvarn och anvénda
som krydda.

Du kan byta ut kantarellen i receptet mot andra kryddiga svampar som trattkantarell, rodgul
eller svart trumpetsvamp. Du kan ocksé variera vilka rotfrukter du anvinder.

Forberedelsetid 20 minuter
Passiv tid 35-40 minuter
Portioner personer

INGREDIENSER

= 8 potatisar

= 1-2 rotfrukter av olika slag. Vilj bland morot, kalrot, jordartskocka,
rotselleri, fankal

» 1-2 gul eller rod 16k

= 3dl graddmjolk

= 2 dl farskriven ost

= 1 liter farska kantareller eller

= 4 dl forkokt svamp fran frysen

= st bul?ongtéirning

1. Borja med svampen. Anga av den firska eller forkokta svampen i en
stekpanna. Satt till lite matfett och 1&t det bryna en stund.
2. Flytta 6ver svampen till en kastrull och tillsétt graiddmjolken och en

buljongtirning.

3. Skir potatis och rotfrukter i tunna skivor och koka tillsammans med svampen i
10 minuter.

4. Skar loken i tunna skivor och 14t den mjukna i litet matfett. Blanda i 16ken i
kastrullen.

5. Satt ugnen pa 200 grader. Flytta dver allt i en smord ugnsform. Str6 dver osten
och 14t gratingen baka i 35-40 minuter.

Kantarell — Syltade kantareller

Har ar kantarellerna syltade. De passar bra till som tillbehor till de flesta rétter. Kanske en
vegetarisk pytt-i-panna eller en biff.

Det hér receptet utgér fran farska kantareller.

Matriitt Tillbehor
Forberedelsetid 10 minuter
Tillagningstid 10 minuter

Passiv tid 15 minuter



Portioner
= 500 gram sm4, rensade kantareller
= vatten sd att det ticker ungefdr hélften av svampen
= 2 tsk salt per liter vatten
Attikslag
= 1 dl attiksprit
= 1 %dl svampspad
= 1 dlsocker
Y tsk vitpepparkorn
1 tsk gula senapsfron
» 1 bit muskotblomma
1 bit torkad ingefara

= 2 Eﬁddnejlikor

1. Rensa kantarellerna och koka dem i cirka 10 minuter i det saltade vattnet. Sila
sedan av spadet och spara cirka 1,5 dl till lagen

2. Blanda ingredienserna till lagen i en kastrull. Koka upp och 1at koka i 5
minuter

3. Légg svampen i rena burkar och héll den varma lagen 6ver. Tillslut och férvara
kallt.

Karljohan — kyckling och portvin

Karljohan kan stekas och étas direkt eller torkas. Flera anser att smaken blir béttre om
svampen ar torkad forst.

Karljohan har en néra slidkting i finluden stensopp ( Boletus reticulatus), som ofta kommer
ndgot tidigare pd sommaren.

Latinskt namn: Boletus edulis

Forberedelsetid 20
Tillagningstid 10
Passiv tid 15
Portioner

» 6 hg kycklingfilé

= 1 liter farsk karljohan cller motsvarande méangd torkad, dvs. 2-3 dl
* 2 msk vetemjol

= 2 dlI gronsaksbuljong

= Salt, peppar

= 2 klyftor vitlok

= 1dl Eortvin Kan uteslutas om man inte gillar portvin
[

1. Léagg den torkade svampen i bl6t i ndgon timme.
2. Anga av den firska eller blotlagda svampen i stekpanna.



3. Skir kycklingen i strimlor. Légg dem i en plastpase med mjol, salt och peppar.
Skaka om pasen sd att alla bitar blir ordentligt inmjolade.

4. Skir vitloken 1 skivor och lat den mjukna i lite matfett i en stekpanna.

5. Ta upp vitloken och ldgg i svamp och kyckling och stek tills kycklingen har fin
farg.

6. Ligg allt i en tjockbottnad kastrull, sl i buljong, grddde och portvin och lat det
hela sméka i minst tio minuter. Smaka av med salt och peppar.

7. Servera med ris eller pressad potatis.

Karljohan — soppa

Karljohan riknas av manga som den godaste av alla svampar. Den har hérlig smak och ar
lacker stekt i smor eller olja, men fungerar dven i mer blandade rétter. Karljohan kan stekas
och dtas direkt eller torkas. Flera anser att smaken blir béttre om svampen &r torkad forst.

En del kockar serverar karljohan rd. Man bor inte dta ra svamp eftersom det finns risk for
magknip. Vira magar &r inte gjorda for att smélta rd svamp. Stek eller tillaga den minst 15

minuter.

Karljohan har en néra slidkting i finluden stensopp ( Boletus reticulatus), som ofta kommer
ndgot tidigare pd sommaren.

Latinskt namn: Boletus edulis

Forberedelsetid 10 timme
Tillagningstid 10 minuter
Passiv tid 1 timme
Portioner

INGREDIENSER

= 2 msk pulver av karljohansvamp

* 1 msk svamp i bitar

» 1 schalottenlok

= 12 dl vatten

» 2 buljongtérningar

= 2dl gradde

» ev.salt

» 2 1/2 msk vetem;jol

= 1 dI finhackad persilja

1. Om du anvint farsk svamp: skér den 1 bitar och 1at den puttra tillsammans med
den finhackade 16ken i 10 minuter. Spar en matsked till garnering av soppan.

2. Om du anvinder svamppulver eller torkad svamp: lat det ligga i ljummet vatten
1 10 minuter.

3. Koka upp 1/2 liter vatten, 1 dI gradde och buljongen. Lagg i svampen och
16ken och 14t det hela koka pé svag virme i minst en halvtimme, girna léngre.

4. Vispa ut vetemjolet i 1/2 liter vatten och héll det i soppan med resten av
gradden. Spad med mer vatten vid behov. Lat sméikoka i ytterligare 15 minuter.



5. Smaksétt med lite vitt vin eller ndgon 6rtkrydda om du onskar. Ha gérna i
klippt persilja och den sparade stekta svampen.

Ostronskivling — med rodbetor

Ostronskivling kan man kopa 1 butiker eller odla sjilv inomhus.

Portioner 4
* 4 sma rodbetor
= 1 lagerblad
= 2 klyftor vitlok
= 2 msk olivolja
» rOksalt
» 100 gram ostronskivling
*= 1 msk smor
= salt och nymalen vitpepper
* | nypa farinsocker
= 1-2 tsk vit balasamviniger
* 1 msk farsk rosmarin
= 40 gram parmesanost
Viniigrett
= 1 msk olivolja
* 0,5 msk balsamvindger
1. Koka rodbetorna i léttsaltat vatten med lagerblad och vitloksklyftor.
2. Skala rodbetorna och skiva dem tunt. Vént i olivolja och fordela pa fyra
tallrikar. Stro 6ver roksalt
3. Stek ostronskivlingen i smor och krydda med salt, vitpeppar och farinsocker.
Stank dver balsamvindger och vand ner hackad rosmarin.
4. Portionera ut svampen over rodbetorna. Ligg pa hyvlad parmesanost.
5. Ror ihop olja och balsamvinéger till en balsamvindgrett och droppa over.

Rimskivling — rotsakspytt

Rimskivling dr en god svamp som passar bra till rotsaker.
Rimskivling kallades tidigare rynkad tofsskivling.

Latinsk namn: Rozites caperatus

Forberedelsetid 20
Passiv tid 30
Portioner

INGREDIENSER

= 1 liter farsk rimskivling cller motsvarande mangd torkad, dvs. 1,5-2 dl



= 3 potatisar

= 1 morot

= 1 bit kélrot

= 1 bit rotselleri, cirka 50 gram
» 1 rdd paprika

= 2 gula eller roda l6kar

= 2 tsksalt

" cppar
»,

1. Om du anvinder torkad svamp: blotldgg den i [jummet vatten i 1/2-1 timme.

2. Lat farsk eller blotlagd svamp anga av i en stekpanna. Tillsatt matfett och lat
svampen steka i cirka 20 minuter.

Rotsakerna

1. Skir rotsakerna och paprikan i ganska sma tirningar.

2. Stek dem och borja med kélroten som tar ldngst tid. Lagg ddrefter i morot,
rotselleri, potatis och sist paprika.

3. Skir dven loken i sma tdarningar och stek den eventuellt separat.

4. Blanda allt och lat det bli genomvarmt. Smaka av med salt och peppar.

Rimskivling — torskgryta

Rimskivling dr en bra svamp att kunna. Den &r létt att kéinna igen pa sin rimfrostliknande
beldggning pa toppen. Den ér god, kan bdde torkas och frysas. Och okénd for flertalet.

Rimskivling hette tidigare rynkad tofsskivling.

Latinskt namn: Rozites caperatus

Forberedelsetid 15
Tillagningstid 10
Passiv tid 15+10
Portioner

INGREDIENSER

» 4-6 portionsskivor torsk cller ett fryst fisklock

= 1 liter farsk rimskivling i rejéla skivor eller 2-3 dl torkad svamp

= ] stor schalottenlok, eller 2 sma

= 1 burk hela tomater

= 1 dl torrt vitt vin

= 1dl gradde

= Salt, peppar

= 1 dI finhackad persilja

1. Léagg den torkade svampen i blot i ndgon timme eller tva.

2. Séttugnen pa 225 grader.

3. Légg svampen i en stekpanna. Lat den anga av och tillsétt hilften av smoret.
Puttra péd svag virme i cirka en kvart.

4. Lagg over svampen i en l1ag, vid kastrull, till exempel en traktdrpanna.



W

Liagg loken i stekpannan och 1t den mjukna i smoret.

6. Salta och peppra fisken, som ska vara tinad. Lagg den och 16ken i kastrullen.
Hall 6ver vinet och 14t fisken sjuda i 3-4 minuter.

7. Sléitomaterna. Tillsdtt gradden. Lagg alltsammans i en ugnsfast form med
lock och 14t det brésera i ugnen i cirka 10 minuter.

8. Strd over persiljan.

Ro6dgul trumpetsvamp — broccolipaté med svampséas

Rodgul trumpetsvamp dr liksom trattkantarellen mycket anvindbar svamp. Den ar latt att
torka och man anvénda den som ravara eller krydda.

Latinskt namn : Cantharellus aurora

Forberedelsetid 10 minuter
Tillagningstid 20 minuter
Passiv tid 2 timmar
Portioner portioner

INGREDIENSER

= 750 gram broccoli
= 1 schalottenldk eller liten gul 16k
* | msk smor
» 3agg
= 1 dl latt créme fraiche
= Salt, peppar
Svampsésen
= 1 liter farsk eller 2-3 dl torkad rédgul trumpetsvamp
= 1 schalottenldk
* | msk smor
* 2 msk vetemjol
= 2 dlI gronsaksbuljong
= 2dl gradde
» 1 tsk gronmogelost
= Salt, peppar
Patén
1. Sétt ugnen pa 225 grader.
2. Skala och skiva 16ken. Lat den mjukna i1 smoret utan att ta farg. Koka broccolin
1 lattsaltat vatten.
3. Kor broccolin och 16ken i matberedare eller hacka den ytterst fint for hand.
Tillsatt kryddorna och dggen, ett i taget samt créme fraiche.
4. Smorj en form och hill 1 smeten i den. Still formen i en 1dngpanna med vatten
och gridda den i cirka 1 1/2 timme
Svampséisen
1. Gor svampsasen under tiden.
2. Alternativ 1 Koka upp den torkade svampen 1 lite vatten och fett och 14t puttra
tills vattnet kokat in.
3. Alternativ 2 Blétligg torkad svamp i 15-20 minuter. Anga av den firska eller
blotlagda svampen i en stekpanna.



4. Nair svampen verkar torr tillsdtter du mer smor och finhackad schalottenlok.
Lat puttra i cirka 10 minuter, pudra 6ver 1 msk av mjdlet, spdd med buljongen
och 1 dl griadde.

5. Sjud pé svag viarme i minst 10 minuter till. R6r ut resten av mjolet i lite vatten
och tillsétt det tillsammans med resten av gradden. Lét sjuda sasen ytterligare
10 minuter.

6. Tillsatt osten och smaka av med salt och eventuellt peppar.

Rodgul trumpetsvamp — gronsakswok

Det bésta sittet att forvara rodgul trumpetsvamp ér att torka den i max 30 grader. De rodgula
svamparna ser mycket vackra ut i en glasburk. Fiargen bleknar s sméningom, men smaken
blir kvar.

Det hir receptet fungerar dven bra for trattkantarell.

Latinskt namn : Cantharellus aurora

Forberedelsetid 15 minuter
Tillagningstid 10 minuter
Portioner portioner

» 4 paprikor, girna i olika farger

= 1 liten squash

= 1 stor rodlok

= 1 liter farsk rodgul trumpetsvamp eller 2-3 dl torkad svamp
» 3 msk neutral olja, till exempel rapsolja

= Salt, EeE!par

1. Alternativ 1. Koka upp vatten och fett (smor eller olja) med den torkade
svampen och lat det puttra in. Tillsdtt mer vatten vid behov

2. Alternativ 2 Blotlagg den torkade svampen i 15-20 minuter. Lat den farska
eller blotlagda svampen dnga av i en stekpanna eller wok.

3. Stek svampen i lite olja medan du forbereder gronsakerna.

4. Kaérna ur och strimla paprikorna, skala och strimla squashen, skér rédloken 1
klyftor.

5. Hetta upp resten av olja och lat gronsakerna frdsa tills de dr mjuka.

6. Salta och peppra efter behag.

Sandsopp- soppa pa sandsopp

I torkat skick &r sandsoppen mycket licker, men som farsk dr den timligen intetsdgande.
Torka den och anvénd istéllet for stenmurkla i soppor och séser. Minska méngden vitska i
receptet till hdlften om du gor sas.

Sandsoppen ér torr i sig och mycket létt att torka. Man bor undvika de stérre exemplaren.
Rensa bort den jordiga delen av foten.



Forberedelsetid 20

Tillagningstid 15
Passiv tid 30
Portioner

INGREDIENSER

= 30 gram torkad sandsopp

* 2 msk smor

* 4 msk vetemjol

= 1,5 liter vatten

» 3 tdrningar gronsaksbuljong

= 1% msk tomatpuré

= 20 gram ddelost

= 3dl gradde

= 2 st schalottenlokar

= Salt, peppar

1. Smula sénder den torkade svampen i en kastrull. Hall 6ver rumstempererat
vatten sd att det ticker svampen ordentligt. Lat std i 15-20 minuter.

2. Koka pa svag viarme 10-15 minuter. Mixa svampen och schalottenloken i en
matberedare eller mixer. Bryn blandningen 1 smdret. Stré 6ver mjdlet och ror
om. Tillsétt resten av vattnet under omrorning. Koka upp och lagg i
buljongtirningarna.

3. Smaksétt med tomatpurén och ddelosten. Det &r viktigt att man inte tar for
mycket. Borja med hélften och smaka av.

4. Tillsétt gradde och 1t soppan puttra 15-20 minuter. Smaka av och krydda
eventuellt med salt och peppar. Stré 6ver hackad persilja fore serveringen.

5. Smaklig maltid!

Sotvaxing — kottfirsrulle med bacon

Sotvaxing har en mild, s6t smak, som framtréder tydligt om man inte blandar den med andra
svampar eller kryddar den for mycket.

Manga anser att det dr den vackraste av svampar med sina kontraster mellan den moérkbruna
hattovansidan och de vita, glesa skivorna.

Sotvaxing hette tidigare sotbrun vaxskivling.
Latinskt namn: Hygrophorus camarophyllus.

Det hir receptet ér bra dven for andra svampar.

Forberedelsetid 20
Passiv tid 45
Portioner

INGREDIENSER

= 300 gram notférs
» 100 gram flaskfars



= 2 kokta kalla potatisar
= 1dlvatten

= 1agg
= Salt, peppar
Till fyllningen

= 5dl farsk sotvaxing cller motsvarande mangd torkad, dvs. 1-1,5 dI

= 1 msk smor

= 1 schalottenlok

= 1/2 paket bacon

= 3 msk hackad persilja

1. Blotldgg den torkade svampen i ndgon timme.

2. Sittugnen pa 175 grader

3. Lat den férska eller blotlagda svampen énga av i en stekpanna. Tillsétt smor
och en finhackad schalottenldk och 14t steka i minst en kvart.

4. Légg i bitar av bacon och stek tills de fatt fin farg

Kottfiarsen
1. Mosa potatisen och blanda den med kottfarsen, dgg, vatten och kryddor efter
smak.

2. Bred ut farsen pé vattenskoljd skirbriada. Ligg svamproran pa farsen och rulla
thop som en rulltarta.
3. Léagg farsrullen pa ett smort, ugnsfast fat. Lat std i ungen cirka 45 minuter.

Sotvaxing — soppa med rokt lax

Sotvaxing dr en mild svamp som doftar honung nédr man skér i den. En ljuv doft sprider sig
vid torkning av sotvaxing.

Den ér otroligt god att &ta for sig, enbart stekt i smor och kryddad med salt och peppar. Den
funkar ocksa bra i soppor och andra anréttningar.

Sotvaxing hette tidigare sotbrun vaxskivling.

Forberedelsetid 10 minuter
Tillagningstid 10 minuter
Passiv tid 45 minuter
Portioner

INGREDIENSER

= 1 liter farsk sotvaxing cller motsvarande mangd torkad, dvs, 2-3 dl
= 1 finhackad schalottenlok

= 1 liter gronsaksbuljong

* 2 msk vetemjol

= 2dl gradde

» 1 hg kallrokt lax i strimlor

= 300 g knaprig gronsak, t.ex. sockerértor

= Salt och peppar

INSTRUKTIONER



1. Lat den farska eller blotlagda svampen dnga av i en tjockbottnad kastrull pa
svag varme. H6j varmen nédgot och tillsétt finhackade 16k. Stek tills 16ken
mjuknat.

2. Tillsétt hélften av buljongen och 1 dl gradde och lat soppan koka atminstone en
halvtimme.

3. Vispa ut mjolet i lite vatten, hdll det i soppan med resten av grddden och lat
koka i tio minuter.

4. Tillsétt den strimlade laxen och den gronsak du valt. Lét allt bli genomvarmt.
Smaka av med salt och peppar. Servera genast.

All svamp — svampjansson

Speciellt i jultider kan det vara lampligt att ersitta ansjovis med svamp i Janssons frestelse.

Du kan anvénda ndstan vilken svamp som helst, torkad eller fryst eller féarsk.

Forberedelsetid 15
Tillagningstid 60
Passiv tid 60
Portioner portioner

INGREDIENSER

= 0,5-1 liter farsk svamp eller 2-4 dI fryst svamp

* 2 medelstora rodlokar

» 2 msk olja eller smor

= 10 medelstora potatisar

» 2 msk graslok

= 4 dl gradde eller graddmjolk, dvs hélften gridde, hilften vatten
* riven ost

= Salt och If)eppar

1. Hacka svampen i sma bitar och stek den 1 olja. Salta och peppra.

2. Finhacka Ioken och stek den pa svag virme

3. Skala potatisen, skiva den eller grovriv den. Skolj och 14t vattnet rinna av.

4. Smorj en ugnssiker form och ldgg i1 hélften av potatisen. Ligg pd svamp, 16k
och den finklippta grasloken. Tédck med resten av potatisen.

5. Blanda ihop graddmjolken och salta létt. Hill den i formen och strd riven ost
over.

6. Sitt in formen i ugnen, 175 grader, och lat den sté cirka 1 timme.

Svart trumpetsvamp — i leverpastej

Svart trumpetsvamp anses av manga vara en av de godaste matsvamparna. Den kan &tas stekt

pa macka eller med pasta, men man kan ocksé gora pastej eller fiskdolmar pa svart
trumpetsvamp.

Latinskt namn: Cantharellus cornucopioides



Portioner
» 4 hg kalv- eller svinlever
» 100 gram spick
= 1 gullok
= 2 ansjovisfiléer
= 1 tsk mald svartpeppar
* 0,5 tsk mejram
= 0,5 msk salt
= 0,5 msk socker
= 1 msk ansjovisspad
» lagg
»= 3 dl mellangriddde
= 1 dl vetem;jol
= 0,5 liter farsk trumpetsvamp eller motsvarande méingd torkad
1. Hacka svampen och ligg den i ljummet vatten 15 minuter. Ligg dver i
tjockbottnad kastrull och 1&t den &nga av. Sitt till lite smor och frds nagra
minuter, salta latt.
2. Hall pé vatten sd att det precis tdcker svampen. Lat st pa svag virme i 20
minuter. Héll av vattnet.
3. Sko]j levern och skir den och spicket i sma kuber. Skala 16ken och skér den i
bitar.
4. Mal lever, spick, 16k och ansjovis i en kottkvarn eller mixa i matberedare.
Blanda sedan i 6vriga ingredienser.
Lagg smeten i en smord form, gérna en rak brodform
6. Gridda pastejen i vattenbad i 60-70 minuter.

N

Trattkantarell — soppa 1

Trattkantarell 4r en mycket anvdndbar svamp. Den ér létt att torka och man anvénda den som
ravara eller krydda. Smula ner lite torkad trattkantarell i en sas eller gryta och smaken
forbéttras betydligt.

Det hér receptet kan dven anvindas for trattkantarellsas. Minska d4 méngden vatten till 3 dl.

Om man lagar soppa eller sas pé trattkantarell sa kan det vara gott att tillsdtta ndgra matskedar
sherry 1 anréttningen.

Latinskt namn : Cantharellus tubaeformis

Forberedelsetid 10 minuter
Tillagningstid 10 minuter
Passiv tid 15 minuter
Portioner

INGREDIENSER



1 liter farsk trattkantarell eller 1 dl torkad svamp
» 1 dm av det vita pé purjoloken

10 dl vatten

2 dl gradde (valfri fetthalt)

* 6 enbir

2 1/2 msk vetem;jol

= Salt, peppar

* | buljongtérning

1. Blétligg den torkade svampen i ljummet vatten i 15-30 minuter. Anga av den
farska eller blotlagda svampen 1 en tjockbottnad kastrull.

2. Tillsétt lite matfett och purjoloken och lat det smésteka i 10 minuter.

3. SIla pa vattnet, buljongen, 1 dl av grddden och enbidren. Lét det koka tills
purjoloken dr sd gott som upplost.

4. Vispa ut vetemjolet i lite vatten samt resten av griddden. Hill det i soppan och
lat det koka 1 ytterligare 10 minuter.

Trattkantarell — soppa 2

Det finns méinga sétt att tillaga trattkantarellsoppa. Man kan variera vilka gronsaker som ska
ingd, 1 de hér varianten dr det selleri och purjolok. Man kan ha sherry och tomatpuré.

Torkad trattkantarell dr utmirkt att gora soppa pa. Blotlagg svampen i 15-30 minuter och sétt
igéng.

Latinskt namn : Cantharellus tubaeformis

Forberedelsetid 15 minuter
Tillagningstid 10 minuter
Passiv tid 30 minuter
Portioner

INGREDIENSER

» 6 dl rensade trattkantareller eller

= 2 dl torkade trattkantareller

= 1 liter vatten

= 1 1/2-2 tdrningar hons- eller gronsaksbuljong

= 1 skiva rotselleri eller en medelstor stjilk blekselleri

= 1 bit purjoldk, 6-8 cm

= 1-2 schalottenlokar

= 2 msk olja

* 4 msk matlagningsmjol

= 1 dl gradde (vilj fetthalt)

= 1 é&ggula

= Salt, peppar

= 1 dl hackad persilja

1. Om du anvinder torkad svamp: Blotldgg den torkade svampen i 15-20 minuter.
Rensa den férska svampen vél och skir den i lagom stora bitar.
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Anga av den firska eller blstlagda svampen i en tjockbottnad kastrull. Tillstt
oljan och stek nigra minuter.

Tillsatt vattnet, buljongtdrningarna och sellerin och koka i 10-15 minuter.
Skiva purjoloken, hacka schalottenloken. Fréds det i resten av oljan. Stro pa
mjodlet och spdd med buljongen och koka upp sé att mjolet loser sig.

Tillsatt svampen och 1at alltsammans koka 1 5-7 minuter.

Blanda dggulan med grddden och ror ner i soppan som dérefter inte far koka
mer.

Smaka av med salt och peppar och stro persilja dver!

Trattkantarell — soppa 3

Trattkantarell 4r en mycket anvdndbar svamp. Den ér létt att torka och man anvénda den som
ravara eller krydda. Smula ner lite torkad trattkantarell i en sas eller gryta och smaken
forbéttras betydligt.

Latinskt namn : Cantharellus tubaeformis

Forberedelsetid 15 minuter
Tillagningstid 15 minuter
Passiv tid 30 minuter
Portioner personer

INGREDIENSER

30 gram torkade trattkantareller
2 msk smor

4 msk vetemjol

15 dl vatten

3 tarningar gronsaksbuljong
1 1/2 msk tomatpuré

15 g ddelost

2 schalottenlokar

3 dl gradde (valfri fetthalt)
Salt, peppar

persilja

INSTRUKTIONER

1.

Smula sonder den torkade svampen i en kastrull. Hall 6ver vatten sd att det
tacker svampen ordentligt. Koka pa svag virme i 10-15 minuter. Héll av
vattnet.

Finfordela svampen och schalottenldken i matberedare, eller hacka for hand.
Bryn blandningen i smor. Str6 dver mjol och roér om. Tillsétt vattnet och 1 dl av
gradden under omrérning.

Koka upp och lagg i buljongtirningarna. Smaksitt med tomatpuré och édelost.
Tillsdtt resten av grddden och lat soppan puttra i 15-20 minuter.

Smaka av med salt och papper. Hill 6ver hackad persilja vid serveringen.



