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Valkommenin i
svampkoket —igen!

Det har ar den andra utgivningen av Recept-
Sporaden.

Foregdende ars utgivning togs emot mycket
positivt av bade svampkonsulenter och svamp-
och matintresserade méanniskor i allménhet.
Forhoppningsvis ska denna utgava leda till nya
smakupplevelser och inspirera till ytterligare
storddd hemma i koket.

Nytt i detta nummer &r att var gastronom och
kock, Johan Enemar, l[Amnar sina personliga
dryckestips invid recepten.

Svamp: farsk —inkokt — torkad — pulver
En riktig kokshjalp far vi pa sidan 20. Svamp-
konsulenten Dicte Helmersson har gjort en
omvandlingstabell for svamp.

Kryddsvampar

Flera av svamparna i recepten raknas till
kryddsvamparna. De ar champinjoner, mat-
sutake, kantarell, sillkremlor, svart trumpet-
svamp och trattkantareller. Vilka som darut6-
ver raknas som kryddsvampar finns angivet
i bland annat Nya Svampboken (Prisma) av
Pelle Holmberg och Hans Marklund.

Per-Axel Karlsson

( -
Ordférande, SKR N

Dryckestips till recepten

For den fullandade maltiden &r det alltid intres-
sant att fundera lite dver vad som kan vara gott
attdrickatill. Jag har tittat nArmare pareceptens
smaksammanséttning och tillagningssatt och
kommit fram till en rekommendation till respek-
tive recept. Allt frAn mineralvatten till 6l via ci-
der, vitt vin och rétt vin. Kom dock ihag att i
smakernas underbara varld &r allt en friga om
subjektiva uppfattningar. Det finns saledesinga
ratteller fel, utan det du sjalv tycker passar bast,
ar ratt for dig helt enkelt. Har du synpunkter pa
mina rekommendationer, eller bara vill beréatta
att du provat dem, ar jag mycket tacksam. Alla
synpunkter ar bra synpunkter och tas mer an
garna emot av redaktéren. Se nedan vad de
olika fargerna i dryckestipsen betyder.
Smaklig spis!

Johan Enemar

| Vitt vin Rott vin

o

Cider _ Bérvin

Mineral- O
vatten

Svamp] gﬂedlemstidfr;ingep Spora-
en ges ut fyra ganger per
Riklé?g%]ur:e;memas ar av Svampkonsulenter-
nas Riksforbund (SKR).

Kontaktperson och ansvarig utgivare: ordf. Per-
Axel Karlsson, Norra Pitholmsvéagen 4, 941 46
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BLANDSVAMP CREPES MED G
KARLJOHAN E Brut,
OCH KAN_ E Frankrike
TARELLER
4 portioner
Crépes:
3agg
3 dl mjslk

Det &r inte alltid som svampturen ger stora
méangder av en enda art. Da finns alla mgj-
ligheter att blanda svamparna till en matrétt.
Normalt brukar man séga att kryddsvampar-
na (se sid 2) inte ska blandas med varandra,
men lita inte pa att det alltid ar sa. Det ar

sé olika hur individen uppfattar smakerna.
Prova dig fram!

2 Y4 dl vetemjol
1 msk smalt smor

Fyllning:
Y liter farsk svamp av vardera
karljohan och kantareller
25 g smor

2 msk vetemjol

1 % dI graddmijolk

1 gronsaksbuljongtér-
ning

Salt, peppar

1 dlriven lagrad ost

Lite smor till formen

Satt ugnen pa 225
grader.

Rensa och skar svam-
pen i jamnstora bitar, sma kantareller kan
vara hela. Lat svampen anga av pa svag
varme, tillsatt smoret och stek svampen pa
svag varme ca 20 minuter. Ror ut vetemjolet
i graddmjolken, tillsatt det och 1at koka 10
minuter.

Vispa ihop ingredienserna till pannkakorna
och &t eventuellt smeten svélla en stund.
Gradda sma pannkakor. Fordela stuvningen
pé pannkakorna och rulla ihop dem. Lagg
dem i en smord ugnsséker form och strg dver
den rivna osten. Gratinera mitt i ugnen ca 15
minuter.
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DICTES SMAR-
RIGA SVAMP-

PIROGER
30 st

6998
| Masi,
o Italien

Deg:

50 g jast

100 g smor eller margarin
5 dI mjolk

3 aggulor

1dlKli

1 tsk salt

Ca 15 dl vetemjol

Fyllning:

Ca 2-3 liter farsk svamp eller motsvarande
torkad

116k

3-4 dl lagrad ost (t ex Cheddar eller Vasterbot-
tenost)

Salt, peppar

Basilika, farsk eller torkad

Pensling:
Aggvita
Linfrén eller andra frén

Satt ugnen pa 250 grader. Lagg svampen i en
stekpanna och Iat vattnet anga av. Stek sedan
tillsammans med léken i matfettet. Tillsétt
salt, lite peppar samt basilika. Riv osten och
blanda med den stekta svampen.

Blanda degen:

Smula jasten i en skal. Smalt smoret, tillsatt
mjolk, varm degspadet till 37 grader. Hall
degspadet Over jasten. Ror om, tillsatt salt,
aggulor och cirka halften av mjélet. Knada
degen, tillsatt resten av mjolet. Lat degen vila
under bakduk ca 30 min.

Dela sedan degen i tva bitar och kavla ut.
Skar ut eller sporra 15 + 15 bitar. Lagg fyll-
ning pa varje bit.

Vik ihop, tryck till kanterna till exempel med
en gaffel. L4gg pirogerna pé platar som ar
smorda eller med bakplatspapper. Jas 15 - 20
minuter. Pensla med dggvita och strd dver
fron.

Grédda cirka 8 minuter till guldbrun farg.
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EVAS FYLLDA 97456 EVAS THAI- 5249
ANANAS e | INSPIRERADE v
A LA KARON 4> .| SVAMP-OCH g Frankske
4 portioner FISKWOK

4 portioner

1 liter skuren svamp

smor/olja

2 rdda lokar i klyftor

2 dl skurna gréna bénor

Ca 4 dl basmatiris

2 stora ananas som delats pa langden
1 tsk sesamolja

1 msk fisksas

Ev skaldjursspad

Ev lite socker (thailandarna gor sa)
Koriander

Sweet chilisas

Cashewndotter

2 hg skaldjur

2 hardkokta &gg i skivor

Garnering:
gurkskivor, riven morot, limeklyftor och sal-
ladsblad

Skar loss fruktkottet fran ananaserna och dela
i bitar. Forkoka och stek svampen. Blanda i
16k och bonor och lat mjukna. Ror i ananas-
bitarna. Smaka av med sesamolja, fisksés,
ev skaldjursspad, ev socker samt koriander,
spiskummin och sweet chilisas.

Lé&gg till sist i notter, skaldjur och 4gg och
varm upp.

Fyll ananaserna med réran och stick i
gurkskivor runt kanterna. Garnera med riven
morot och lime ovanpa och lagg sallad runt
om ananaserna.

1 liter skuren svamp

smor/olja

1 skiva rod 16k

1 squash delad pa langden och skivad

1 aubergin delad p& langden och skivad

1 litet stAnd skivad stjalkselleri

1 burk kokosmijolk

400 g fiskfilé, t ex torsk skuren i kuber
Blandade skurna bladgrénsaker efter behag,
till exempel mangold, spenat, ruccola och/eller
kinakal

2 dI skurna sockerartor

3 pressade vitloksklyftor

Thaismaksattning:

fisksas (salt), ostronsas, skuret citrongras,
koriander, gurkmeja, spsiskummin, sambal
oelek och grén currypasta

2 hg skalade rakor

Forkoka och stek svampen.

Blanda i 16k, squash, aubergin och stjalksel-
leri och I&t mjukna. Hall i kokosmjolken och
lagg sedan i fiskbitarna. Sjud cirka 3 minuter
och ror sedan i bladgronsaker och sockerartor
tillsammans med vitlok och thaismaksatt-
ningen. Sjud i ytterligare cirka 1 minut. Lagg
i rdkor och rér om forsiktigt.

Serveras med dggnudlar, basmatiris eller
quinoa.
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FISK MED 32902
BLANDSVAMP i
4 portioner -

6 hg filéer av fast vit fisk, t ex abborre eller gos
1 dI vetemjol eller fint ragmijol

250 g rokt flask eller bacon

1 liter farsk eller 1 %% dl torkad blandsvamp

2 msk smor

Salt och peppar

Lagg den torkade svampen i %2 liter rumstem-
perat vatten i 20-30 minuter. H&ll av vattnet.
Lat svampen anga av pa svag varme, tillsatt
det rokta flasket. Stek 15-20 minuter.

Skélj under tiden fisken och vind den i mj6-
let med salt och peppar.

Stek fisken pa medelstark virme 2—3 minuter
pé var sida.

Légg upp fisken pa ett serveringsfat och héll
6ver svamp och flask.

Servera med till exempel pressad potatis.

PAJ MED 32417
Vill

BLANDSVAMP S

4 portioner Ttalien

Pajdeg:

100 g smor

2 dl vetemjol

100 g kokt riven potatis

Fyllning:

8 svartrotter eller ndgon annan rotfrukt

1| farsk blandsvamp som innehaller ndgon
kryddsvamp el motsvarande méangd forkokt
svamp

2 msk smor

2 msk vetemjol

3 dl graddmjolk

Salt, peppar

Ca 2 dlriven lagrad ost

Satt ugnen pa 225 grader.

Blanda ingredienserna till pajdegen utom
potatisen, gdrna i matberedare.

Tillsatt potatisen och kor nagra sekunder till.
Kavla ut degen pa plastfolie eller liknande.
Kyl den om den &r svar att hantera. Tryck ut
degen i en pajform och nagga med en gaffel.
Forgradda pajskalet 10-15 minuter.

Gor fyllningen:

Lat svampen anga av i en tjockbottnad
kastrull. Tillsatt smoret och 1at svampen
langsamt steka pa mattlig varme cirka en
kvart. Salta, peppra och pudra éver mjélet.
Spéd med graddmijolken.

Skala svartrotterna sk&r dem i mindre bitar.
Koka dem i cirka en kvart i lattsaltat vatten
och I3t dem rinna av. Lagg dem i kastrullen
med svamp. Hall stuvningen i pajskalet och
toppa med den rivna osten.

Grédda i nedre delen av ugnen ca 35 minuter.
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POTATIS- i :

1 liten férpackning fryst eller
TERRIN MED konserverad majs
BLANDSVAMP 1 rod paprika
4 portioner Man kan ocks& anvanda fryst

600 g potatis

1 liter blandsvamp
40 g smor

Salt, peppar

Satt ugnen pa 180 grader.

Skala och skér potatisen i tunna skivor,
gdrna i matberedare.

L&t svampen anga av i en stekpanna. Nar all
vétska kokat in, tillsatt smoret och 1at svam-
pen bryna cirka 20 minuter. Krydda med salt
och lite peppar.

Smora en ugnssaker form, varva potatis-
skivor och svamp. Lat forsta och sista lagret
vara potatis. Tryck till sa att potatisen packas
ihop.

Ugnsbaka terrinen i mitten av ugnen 40-45
minuter.

STEKT RIS MED 0t
BLANDSVAMP | g M
OCH GRON- '
SAKER

4 portioner

2 dl langkornigt ris

1 liter farsk blandsvamp eller motsvarande
mangd torkad

2 msk smor

1 stor gul 16k

2 dl grona arter

gronsaksblandning

1 msk gurkmeja

1 tarning gronsaksbuljong
Svarta oliver

Salt, peppar

Citron

Koka riset enligt anvisning pa forpackning-
en. Tillsatt gurkmejan (for fargens skull).
Lagg den férska eller blétlagda svampen i en
stekpanna och lat den anga av pa svag varme.
Né&r svampens egen vatska kokat in tillsétts
smoret och en finhackad 16k. Lat alltsam-
mans st pa svag varme tills svampen &r
brynt. Lagg i riset sa att det ocksa blir brynt.
Varm gronsakerna och blanda i dem. Lagg
upp pa serveringsfat och garnera med oliver
och citronklyftor.
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SVAMP-
BURGARE | Fitcon
4 portioner 1 3,5 %,

Sverige

500 g blandsvamp, rensad

1 liten gul 16k eller 2 schalottenldkar
4 skivor vitt brod

2 msk potatismjol

2 msk Worcestershiresas

3 msk tomatpuré

2agg

1/2 tsk salt

Svartpeppar

Smor

Finhacka svampen och den skalade loken

i mixer. Skar bort kanterna pa brédet och
smula sonder brddet, garna i mixern med
svampresterna kvar.

Blanda svamp och I6k i en skal tillsammans
med potatismjol, Worcestershiresas, tomat-
puré, brod, agg, salt och peppar.

Forma atta burgare; pressa ihop farsen. Det
hér gar lattast om du bara anvander handerna
som du fuktat latt under vattenkranen.

Stek burgarna pa medelstark varme 67 min
pé varje sida. Vand forsiktigt, det kan vara
svart att fa perfekt form nar man vander
men det &r latt att forma till dem igen med
stekspaden.

Servera burgarna i hamburgerbréd med de
tillbehdr du gillar bast.

SVAMP- A
GRATINERAD \ ‘C‘ﬂ
ROTSELLERI | Sydafrika
4 portioner

Ca 600 g rotselleri

1 liter blandsvamp

1 finhackad schalottenlok

2 msk smor

2 msk vetemjol

1 gronsaksbuljongtérning + 1 dl vatten
% dl gradde

2 stora tomater

1 dl lagrad riven ost

Satt ugnen pa 250 grader.

Rensa och ské&r svampen i jamnstora bitar.
Lat den anga av i en stekpanna, tillsatt smoret
och 13t svampen steka pa svag varme. Tillsétt
grénsaksbuljong, vatten och gradde och lat
alltsammans sté pa svag varme minst en
kvart. ROr ut mjélet i lite vatten, tillsétt det
och 13t koka tills stuvningen tjocknat.

Skala sellerin och skér den i centimetertjocka
skivor. Koka dem i l&ttsaltat vatten cirka 10
minuter. Lat dem rinna av och lagg dem i en
smord ugnssaker form. L4gg pa svampstuv-
ningen, lagg de skivade tomaterna ovanpa
och toppa med riven ost. Gratinera mitt i
ugnen 12-15 minuter.
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SVAMP- Beau-

PASTEJ AV R

BLANDSVAMP rea,
4 portioner

1| farsk eller motsvarande mangd forkokt
blandsvamp med n&gon kryddsvamp
2 gula lokar

Ca 20 g smor

2 agg

2 dl kokt mjolk

% dl gradde

2 skivor dagsgammalt vitt brod

Salt, eventuellt peppar

% tsk smulad timjan

% dl hackad persilja

Lite matfett till formen

Satt ugnen pa 200 grader

Hacka svampen i ganska stora bitar. Anga
av den i en stekpanna. Lagg i smoret och de
hackade lokarna och It alltsammans sta pa
ganska svag vérme cirka en kvart.

Vispa ihop &gg, mjolk och gradde, smula

i brodet. Smaksatt med salt, timjan och
eventuell peppar och det mesta av persiljan.
Blanda ner svamp och 16k i 4ggsmeten och
h&ll den i en smord ugnsséker form. Grédda
mitt i ugnen tills &ggsmeten stelnat, cirka 30
minuter.

SVAMPRAGU

4 portioner

ca 400 g rensad farsk
svamp

50 g bacon

2 msk smor eller margarin
1%-2 dI kaffegradde

eller matlagningsgradde

Salt och peppar
Rikligt med persilja

Dela stora svampar. och hacka baconet.

Fras baconet i lite fett i en panna. Lat fettet
rinna av pa hushallspapper.

Fréas svampen i resten av fettet i pannan sa att
svampens vatska angar bort. Hall pa gradden
och sjud till krémig konsistens. Blanda ner
bacon och smaka av med salt och peppar.
Tillsétt den hackade persilja.

Passar bra att anvanda i stéllet for sas eller
andra tillbehdr till de flesta rétter.

SVAMP-
TORTILLA -
FRAN BOLLNAS Sverige
4 portioner

40 g torkad blandsvamp
1 liten rod 16k

2 msk kalvfond

Y5 tsk salt

Svartpeppar

Smor

Tex-Mexsas el dyl

Ost for gratinering

Satt ugnen pa 250 grader. Lagg svampen i
bl6t ndgra timmar. Tém av blétlaggningsvatt-
net nér den &r tillrackligt mjuk. Svampen och
l16ken kors i mixer till en grov fars. Tillsatt
kalvfonden och Iat puttra i stekpanna med
smor till farsen dr genomstekt och dverflodigt
vatten har dunstat bort. Krydda.

Fordela farsen pa tortillabrod och komplet-
tera med en Tex-Mexsas, typ tacosas eller
dylikt. Rulla ihop och lagg tétt i en ugnseld-
fast form. Fordela rikligt med ost 6ver och
gratinera till osten smélt ner éver rullarna.

Sporaden nr 3, 2007 11

KANTARELL

Cantharellus cibarius

Kantareller &r en av vara kryddsvampar

(se sid 2).

Eftersom kantarellerna &r latta att k&nna igen
ar de en av vara mest kanda och plockade
arter. Allra bast smakar kantarellen forstas
farsk.

Fryser man in den blir den en aning seg.
Torkar man kantarellen méste man rakna
med att den blir svar att blota upp igen.
Lyckas man med det sa blir den ofta valdigt
besk. Prova i stéllet att gora pulver av torkad
svamp och anvénd som krydda.

MONICAS gj;is

KANTARELL- hytean
. -] Hjortron,

K NAC K Sverige

50 g farska rensade kantareller

25 g smor

25 g rarorssocker

30 g sirap

Den har knacken passar utmérkt att anvanda
for att gora kantarellglass.

Mixa kantarellerna till finahackade bitar med
stavmixer.

Smalt smor i en stekpanna och l&gg i kanta-
rellhacket. Lat det frasa nagon minut under
omrorning, men lat det absolut inte bli brant.
Se bara till att svampens vatten angar bort.
Tillsétt sockret. Frés ytterligare ett par minu-
ter under omrorning. Tillsétt till slut sirapen
och lat koka ihop.

Gor det traditionella kndckprovet; fyll ett
glas med kallt vatten. Ta lite kndcksmet och
hall i glaset. Prova att forma en liten kula
mellan tummen och pekfingret. Kann hur
hard knéacken blir. For hardare knack, koka
langre.

Bred ut smeten pa smorgas- eller bakplats-
papper. Nér den stelnat kan du bryta i bitar
for att &ta som det &r, strd Over dessertfrukter
eller blanda ner i glassmaskinen.
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SYLTADE =
KANTARELLER e
-] Tyskland

ca 500 g sma rensade

kantareller

vatten sa att det tdcker ungefar halften av
svampen

2 tsk salt per liter vatten

Lag:

1 dI attiksprit

1 % dl svampspad

1 dl socker

¥ tsk vitpepparkorn
1 tsk gula senapsfron
1 bit muskotblomma
1 bit torkad ingefara
2 kryddnejlikor

Koka kantarellerna cirka 10 minuter i det sal-
tatde vattnet. Sila sedan av spadet och spara
cirka 1 % dl till lagen.

Blanda ingredienserna till lagen i en kastrull.
Koka upp och It koka 5 minuter.

L&gg svampen i rena burkar och héll den
varma lagen dver. Tillslut och férvara kallt.
Servera som tillbehér till de flesta rétter.

\}f:

MATSUTAKE

Tricholoma matsutake

Goliatmusseron ar ett annan namn pa
denna kraftiga svamp. Smaken kan
beskrivas som ndrmast parfymerad och
darfor placerar vi den med de andra
kryddsvamparna. Vi hittar den i huvud-
sak pa norrlandska tallhedar och vissa
ar kan den skardas i massor. Matsutake
tillhor en av vara fa exportsvampar.
Matsutake kan med fordel torkas.
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JAPANSK 1552
NUDELRATT Tebitan
MED MATSU- Japan
TAKE

Nudlar:

3 nudelpaket, t ex "Demae Ramen” (anvand
ej kryddpasarna)

2 mordétter strimlade pa langden

3 varlokar strimlad pa langden (alt ¥z purjolok
och en rédlok)

4 tarningar gronsaksbuljong upplésta i ca %2
liter vatten

1 gront apple

Jordnétsolja

Ketjap manis

1 liter tarnade (direkt fran frysen eller farska)
bitar av goliatmusseron

Frityrolja, garna rapsolja

Hetta upp frityroljan, testa temperaturen med
en bit vit brod som ska bli gyllenbrunt pa
nagon minut vid ratt temperatur.

Fritera den tarnade svampen tills den far
svagt gyllengul farg, tar cirka 15 minuter om
den varit fryst.

Koka nudlarna knappt mjuka i litet gronsaks-
buljong, sa att det ej bildas nagot spad, cirka
2 minuter.

Morotter och 16k friteras jamte svampen de
sista 5 minuterna.

Blanda det som friterats med nudlarna och
lagg ned i en wokpanna.

Strimlat gront dpple, jordnétsolja och ketjap
manis tillsatts genast som krydda i anrétt-
ningen. R6r om hela tiden i wokpannan i
cirka 10 minuter.

Man kan behdva salta, speciellt om grénsaks-
buljongen &r for lite salt.

MONICAS 2950
MATSUTAKE- e
DESSERT | Ungern

Matsutake, rensad farsk
Smor

Rasocker

Ev konjak

Vispgradde eller glass

Matsutake i 6nskad mangd skares i skivor
eller bitar.

Stek dem i rikligt med smdr minst 20 min
tills de har en fin stekyta utan att brannas vid.
Sank varmen.

Tillsatt rasocker sa att smoret blir mattat. Lat
detta svettas ytterligare minst 15 min. Kolla
att inte sockret branns vid.

For att hoja rattens smaker ytterligare kan
man flambera med till exempel konjak.
Servera med vispad grédde eller glass.



Torka maten och spara smaken i Evermaten

Torka bir, frukt, gronskaker och svamp i Evermat hushillstork sa
forblir aromen god. Evermat rekomenderas av experter. Den ir liten,
energisndl och torkar maten snabbt. Evermat har S-mirkning,
tidur 0—12 tim och steglos termostat 0-60° C. Overhettningsskydd.
Alla metall- och elkomponenter ir skyddsjordade. 2 ars garanti.

OBS! Rostfritt galler i ollorna.
Jamfor sjalva med vira konkurrenter!
Vi skickar giarna en broschyr.

Bjurholms Industriplast, Industrivigen 5, 916 31 Bjurholm
Tel 0932-106 66 + Fax 0932-106 65
www.evermat.se + evermat@europlast.se

Stocklitorken

Torken som enkelt och effektivt konserverar

svamp och andra livsmedel pa bista sitt genom
en jimn varmluftscirkulation. Apparaten ér
tystgdende, stadig och Litt att halla ren.

+ Mitt: diam. 34 cm, h. 36 cm.

+ Fem torkollor. it L _mm .,

+ Termostat: 0-70 grader. \ @ IC
h 3 ~ > > 4

+ Timer 0-12 tim. <4 el

+ Effekt: 600W

+ Sladd: 1.5 m. = !3 {i -]
+ Garanti: 2 ir. PE“S ? ?a 2 extra ollor 180:-

farttiinikniven

Svampkniv med liderslida.

Marttiini ir kiinda som slitstarka och
elegant formgivna kvalitetsknivar
— ett givet val for den krisne.

+ Blad av rostfritt kromstal.

+ Skaft av greppvinligt gummi. P P s

+ Slida av bastant oxlider.

+ Bladlingd 65 mm. ? ? g 8
+ Total lingd 185 mm. -]

Svampkonsulent Eva Loodh, Syrénvagen 11, 451 54 Uddevalla
Tel o fax 0522-790 25 e Mobilnr 070-537 90 25
loodh@svampfoten.nu ¢ www.svampfoten.nu

Plusgirot 62 06 61-9
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TORSK- 90530
GRYTA MED S Pormmen!
RIMSKIVLING

4 portioner

4-6 portionsskivor torsk eller ett fryst fiskblock
1 liter rimskivling i rejala skivor

50 g smor

1 stor eller 2 sma scharlottenlékar

1 burk hela tomater

1 dl torrt vitt vin

1 dl gradde

Salt, peppar

1 dl finhackad persilja

Satt ugnen pa 225 grader.

L&gg den farska svampen i en stekpanna. Lat
den anga av och tillsatt halften av smoret. Lat
svampen puttra pa svag varme cirka en kvart.
L&agg over den i en lag, vid kastrull som till
exempel en traktdrpanna.

Loken far mjukna i resten av smoret utan att
ta farg. L&gg ocksa den i kastrullen. Salta och
peppra fisken, som ska vara tinad om den va-
rit fryst, och lagg i den. H&ll 6ver vinet och
lat fisken sjuda 3—4 minuter. Sla i tomaterna.
Tillsétt gradden. Lagg alltsammans i en ugns-
eldfast form med lock och lat det brasera i
ugnen i cirka 10 minuter.

Stro till sist dver persiljan.

SILLKREMLA

Russula xerampelina coll.

Nér vi séger sillkremla kan vi mena
flera olika arter. Gruppen sillkremlor
kan vara svar att dela upp i olika arter.
Den vanligaste, spridd 6ver hela landet,
ar olivsillkremla, Russula elaeodes.
Gransillkremla, Russula favrei, har
ocksa en ganska stor spridning.
Sillkremla, Russula xerampelina,
eksillkremla, Russula graveolens, samt
rensillkremla, Russula oreina ar arter
som &r bundna till mer speciella forhal-
landen och darfor séllsynta i vissa delar
av Sverige.

En del av de hér arterna forlorar sin
typiska smak vid stekning. Om man
misstanker att s& ar fallet, far man
tillsatta svampen ra direkt i sas eller
stuvning och koka vidare en stund.
Sillkremlan &r en kryddsvamp.

Sporaden nr 3, 2007 17

RAKGRYTA o
=D
SILLKREMLA | bourg,
4 portioner Frankrike

% kg rakor med skal

2-3 hackade schalottenlokar

2 msk smor

1 tsk chilipulver (inte chilipeppar)
1 purjolék

1 bit rotselleri

1 liter sillkremlor eller 4 dI férkokta
1 rod paprika

3 farska tomater eller %2 burk konserverade
2 %> msk vetemjol

1 fiskbuljongtarning

2 dl vatten

3 dl gradde, valfri fetthalt

Peppar, eventuellt salt

Lat de finhackade schalottenlokarna mjukna
i smdret. Stro dver chilipulver. Strimla
purjoléken och paprikan. Skédr tomaterna i
bitar, skala rotselleri och skar i sma bitar och
tillsatt det.

Lat svampen puttra i lite smor 10 minuter,
tillsétt den och strd dver vetemjolet. R6r om
val. SIa pa vatten och gradde, lagg i buljong-
térningen och koka upp alltsammans. Skala
rakorna och lagg i dem sa att de blir genom-
varma. De far inte koka, da blir de sega.

CANNELLONI 7507
MED SILL- S
KREMLA, '
RAKOR ELLER
KRAFTSTJARTAR

4 portioner

1 sats av sdsen pa sid 18

10-12 lasagneplattor

Vatten och 1 msk olja till kokning

% kg rakor med skal eller en burk kraftstjartar
2 tomater

1dl riven lagrad ost

Satt ugnen pa 225 grader.

Koka lasagneplattorna i rikligt med vatten 15
minuter. Lite olja i kokvattnet gor att de inte
klibbar ihop. Lt dem torka pa bakplatspap-
per. Smorj en ugnsfast form , 1agg skaldjur
och hackade tomater pé lasagneplattorna,
rulla ihop dem och lagg dem i formen . Hall
sasen Over , lagg pé osten och gratinera tills
osten smilt och fatt fin farg.
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SVAMP- TN
SALLAD PA Domaine
SILLKREMLA -| Frankrike
4 portioner

1 liter farsk eller 4 dl férkokt svamp

2 msk hackad mild 16k

2 msk syrligt hackat &pple

% dI hackad dill

Graddfil eller liknande, sa mycket att salladen
binds ihop

Anvéander man farsk svamp later man den
smélta ner pa svag varme och later den sta
sd i cirka 20 minuter. Anvander man fryst
svamp 4r det ju redan gjort. S& blandar man
alla ingredienser till salladen och serverar
den som fyllning i avocado, pa rostat brod
eller som tillbehor till en kall fiskrétt.

SAS ELLER 98632
SOPPA PA papene
SILLKREMLA ] UsA

4 portioner

1 liter farsk eller 4 dI forkokt svamp
1 finhackad schalottenlok

% dl hackad dill

2 dl gradde (3 dI till soppa)

3 dl vatten (5 dI till soppa)

1 térning fiskbuljong (172 till soppa)
2Y5—3 msk vetem|ol

Lat den farska svampen anga av i en tjock-
bottnad kastrull. Tillsatt lite matfett och Iat
svamp och 16k puttra tillsammans en stund.
Tillsétt hélften av gradden och hélften av
vattnet och I3t det hela smakoka minst 20
minuter. Vispa ut mjolet i lite vatten, tillsétt
resten av vattnet och gradden, koka ytterli-
gare 10 minuter och tillsétt slutligen dillen.
Sasen passar bra till kokt eller stekt fisk. An-
vander man mindre méangd vatska far man en
stuvning som passar bra pa varma smorgésar
eller i en omelett till exempel.
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SOTVAXING

Hygrophorus camarophyllus

L T

Manga anser att detta ar den vackraste av
svampar med sina kontraster mellan den
mdrkbruna hattovansidan och de vita, glesa
skivorna nar fruktkropparna ar unga.

Likasa hor man ofta att manga namner
sotvaxing som en av de allra b&sta matsvam-
parna.

Den har en mild, sét smak, som framtréder
tydligt om man inte blandar med andra svam-
par eller kryddar “ihjal” den.

N&r man gar pa sotvaxingjakt far man utrusta
sig med stort tdlamod. De ar ofta angripna
béade av larver och mogel, men sent pa hos-
ten, nér vadret dr kyligare, finns stdrre chans
att fylla korgen.

Ett tips: dra in doften av férska sotvaxingar
och njut av... honung!

KC")TTFA RS- 5408
RULLE MED et
SOTVAXING e
OCH BACON

4 portioner

300 g notfars

100 g flaskfars

2 kokta kalla potatisar
1 dl vatten

1 agg
Salt, peppar

Till fyllning:

% liter farsk sotvaxing eller motsvarande
mangd torkad

1 msk smor

1 schalottenlok

Y paket bacon

3 msk hackad persilja

Satt ugnen pa 175 grader.

Lat den farska eller bl6tlagda svampen anga
av i en stekpanna. Tills&tt smoret och en
finhackad schalottenlok och lat alltsammans
steka minst en kvart. Lagg i bitar av bacon
och stek tills de fatt fin férg.

Mosa potatisen och blanda den med kottfar-
sen, &gg, vatten och kryddor efter smak. Bred
ut farsen pa vattenskoljd skarbrada. Lagg
svamproran pa farsen och rulla inop som en
rulltarta. Lagg farsrullen pa ett smort ugns-
fast fat. L&t den sta i ugnen cirka 45 minuter.
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SOPPAPASOT- | (L,
VAXING MED 5 Plaisi
ROKT LAX Gui]lot_,
4 pOI’tiOner Frankrike

1 liter farsk sotvaxing

eller motsvarande mangd torkad

1 finhackad schalottenlok

1 liter gronsaksbuljong

2 msk vetem|ol

2 dl gradde

Ev salt, peppar

1 hg kallrokt lax i strimlor

Nagon knaprig gronsak, t ex sockeréarter

Lat den farska eller blétlagda svampen anga
av i en tjockbottnad kastrull pa svag varme.
Hoj varmen nagot och Iat 16k och svamp
steka tills I6ken mjuknat. Tillsatt halften av
buljongen och 1 dI gradde och It soppan
koka atminstone en halvtimme. Vispa ut
mjolet i lite vatten, hall det i soppan samt
resten av gradden och Iat det hela koka i tio
minuter. Tillsatt den strimlade laxen och den
grénsak du valt, I3t allt bli genomvarmt och
servera genast.

Omri&kning av volym och vikt (ungefarliga véarden; varierar beroende pa packningsgrad och vattenhalt)

SVAMP- OCH
SPENATSALLAD | g%,
MED BACON Sverige
4 portioner

300 g farsk spenat

1 pkt bacon i strimlor
2 msk matfett
300 g forkokt sotvaxing

Dressing:

4 msk raps- eller olivolja
1 msk senap

1 msk vinager

Salt och peppar

Skolj spenaten under rinnande kallt vatten
och Iat den rinna av val. Lagg upp dem pa
tallrikar. Blanda ingredienserna till sasen.
Stek baconstrimlorna och tillsatt svampen.
Stek Over stark vérme cirka 3 minuter.

Héll en fjardedel av dressingen Over varje
portion och fordela bacon- och svamprdran
ovanpa spenaten och servera omedelbart.
Den hér salladen passar bra som forrétt eller
som lunch med omelett eller ggrora till.

Farsk: (tex. trattkantareller eller nerskurna storre svampar) Torkad (i svamptork eller varmluftsugn):

1 liter farsk = ca 200 g
= ca 4 dl inkokt
= ca 2-3 dl torkad
Inkokt: Om 1 liter farsk svamp kokas i eget
spad (= fardig for stekning eller infrysning)
minskar volymen till ca 4 dl.
1 dl inkokt = ca 2,5 dl farsk
= ca 50 g farsk
=ca 5 g torkad

Nar farsk svamp torkas minskar vikten 90 %.
10 g torkad = 100 g farsk
1 dl torkad = ca 3,5-5 dl farsk svamp

Pulver/mjol (torkad svamp kors i matbere-
dare tills det pulvriseras, d& minskar volymen
ytterligare):

1 dl svamppulver = ca 4 dl torkad svamp

1 dl svamppulver = ca 1,5-2 liter farsk svamp
1 msk svamppulver = ca 2,3-3 dI farsk svamp
10 g svamppulver = 100 g farsk svamp
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STRAVSOPPAR

Slaktet Leccinum

Strévsoppar &r ett samlingsnamn for alla
svampar som har strava “tofsar” pa foten.
Gemensamt for néstan alla &r att de &r relativt
fasta och ger ett ”kéttigt” tuggmotstand.
Dérfor passar nastan alla strévsoppar att
anvanda i till exempel grytor, pastasaser och
matiga soppor.

Farska soppar &r krispigare an torkade,
blétlagda.

§<
c

RATATOUILLE 12677
MED SVAMP "
A LA VIA*) '

3-4 personer

3 dI torkad blandad stravsopp
Ca 2 msk smor

1 gul I6k

2 vitléksklyftor

Y2 burk krossade tomater
1 liten aubergine, ca 200 g
1 liten squash, ca 200 g

1 gron paprika

1 rod paprika

1 ¥»-2 tsk strébuljong

Y tsk ortsalt

Svartpeppar

1 krm rosmarin

2 tsk oregano

Yatsk cayennepeppar

Ca % dI hackad persilja

Blotlagg sopparna i minst en timme i s&
mycket vatten att det tacker.

Varm upp langsamt. L&t vattnet koka in.
Skar l6ken i klyftor och hacka vitloken. Frés
svamp, 16k och vitlék i smoret tills [6ken
mjuknat. Skar auberginen i bitar; den behd-
ver inte skalas. Tillsétt den och de krossade
tomaterna och koka ungefar 10 minuter.
Under tiden rensar och skdr man paprikan
och squashen i bitar. De tillsatts och alltihop
far koka tills grénsakerna ar mjuka.

Under tiden smaksatts med kryddorna.
Persiljan stros dver fore serveringen.

*= VIA star for Verna Engstrom, Ingrid
Bergstrom och Anna-Lisa Inglén.
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Har presenterar vi nagra enstaka recept med
svart trumpetsvamp, ostronmussling och
trattkantarell. Ostronmusslingen kallas ocksa
ostronskivling och finns dven odlad.

TRATT-
KANTARELL

Cantharellus tubaeformis

SVART TRUMPETSVAMP

Craterellus cornucopioides

OSTRONMUSSLING

Pleurotus ostreatus

BLEK OSTRONMUSSLING

Pleurotus pulmonarius

LEVERPASTEJ 1125
MED SVART e
TRUMPET- Piskol,

Sverige

SVAMP

4 hg kalv- eller svinlever
100 g spéack

1 gul 16k

2 ansjovisfiléer

1 tsk mald svartpeppar

% tsk mejram

% msk salt

% msk socker

1 msk ansjovisspad

1agg

3 dl gradde (mager variant)
1 dI vetemjol

¥ | farsk svart trumpetsvamp eller
motsvarande mangd torkad

L&gg sma bitar av svart trumpetsvamp i ljum-
met vatten en kvart. Lagg den i en tjockbott-
nad kastrull och Iat den anga av. Sétt till lite
smor och It den frasa ndgra minuter, salta
latt och satt till vatten s det precis tacker
svampen. Lat den sta pa svag varme i 20
minuter. H&ll av vattnet.

Skolj levern och skar den och spacket i sma
kuber.

Skala l6ken och skér den i bitar. Mal detta
samt ansjovisen i kottkvarn eller anvand mat-
beredare. Blanda sedan i 8vriga ingredienser.
L&gg smeten i en smord form, gdrna en rak
brodform.

Grédda pastejen i vattenbad 60-70 minuter.
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OSTRON-
MUSSLINGS-
ROSTI

6 potatisar

100 gram ostronmussling, fran
skogen eller odlingen

1 liten purjolok

Salt, vitpeppar

lagg

Smor och olja till stekningen

Koka potatisen ndstan mjuk med skalet

pé. Lét svalna, skala och riv grovt. Strimla
purjoloken, koka ndgra minuter i vatten.
Om du plockat skogssvamp, var noga med
rensningen. Skar svampen i sma bitar. Vispa
&gget och ror i kryddor, potatis, svamp och
purjolok.

L&gg i varm panna med lika delar smor och
olja, platta ut till en kaka.

Stek cirka 5 minuter pa varje sida. Servera
med tomatskivor och hackad 16k.

TAGLIATELLE 1459

AL FUNGI Y Gean

2-3 personer . ;ﬁﬁa_ Sol,
pamen

250 g tagliatelle

300 g ostronmussling, fran skog eller odling
1, vitloksklyfta

3 msk olivolja

Persilja

Kallt smor

Ské&r svampen grovt men rensa den forst om
du plockat den i skogen. Finhacka vitloken.
Koka pastan. VVarm oljan i en panna och fras

vitlok ett par minuter. L&gg i svampen. Strd
Gver en nypa salt. Lat svampen puttra under
omrorning till dess den slutar avge vétska.
Klipp dver persilja.

Lat pastan rinna av. Hall tillbaka i kastrullen
och blanda svampen. Lagg upp pa varma
tallrikar och hyvla &ver nagra tunna flak smor
med osthyvel.

GUNBORGS 2000
OCH JEANET- y o Jai,
TES SKOGS- | Sverige
GRYTA

6 personer

500 g grytbitar av algkott
2 dl buljong

1 dI rétt vin

2 msk kinesisk soja
8-10 krossade enbér

1 krm svartpeppar

1 lagerblad

4 kryddnejlikor

20 gram torkad trattkantarell
Smor

2 dl grédde

Skér kottet i bitar cirka 2x2 cm. Koka upp
buljong, vin och soja i en gryta. Lagg i kottet
och kryddorna. Lat koka cirka 30 minuter
under lock. L&t svampen ligga i blét en stund
innan den angas av och sedan frases i smor

i ca 5 minuter. Tillsatt svamp och grédde i
grytan. Lat koka utan lock 15-30 minuter
eller tills kottet & mort.

Servera med potatis och gronsaker.



SvamP ]
_konsulenternas
Riksférbund )

N~

Riksforbundet &r dppet for alla med av férbun-
det godkénd utbildning.

For nérvarande behdvs Svampkunskap | och
II for att vara kvalificerad for medlemsskap.
De kurserna anordnas av Umea universitet pa
olika platser i landet.

En av svampkonsulenternas viktigaste uppgif-
ter &r att sprida kunskap om svamp.

Detta dr anledningen till att ytterligare ett
nummer av Sporaden dgnas at temat mat.

Var sd god
Ett recept fran Umea universitet:

SHIITAKESALLAD

200 g farsk shiitake eller 20 g torkad
2 dl graddfil

2 msk senap

1 liten purjolok eller graslok

Smor till stekningen

Stek svampen i smor. Blanda den av-
svalnade shiitaken med graddfil, senap,
purjolék/graslok i strimlor.

1V
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Var sd god
Ett recept fran Studieframjandet:

MARINERADE
CHAMPINJONER

100 gram farska champinjoner, odlade
eller direkt fran naturen

1 kruka graslok

1 kruka slatbladig persilja

Smor till stekning

Marinad:

1 dl gradde

% dl vinager

1dlolja

1 dlvatten

1-2 msk farsk timjan

2 tsk salt

1 % krm grovmalen svartpeppar
2 krossade vitloksklyftor

Blanda samman marinaden. Putsa svam-
pen, skér den i skivor och stek den i yt-
terligare ndgon minut efter det att vattnet
angat bort. Lagg den stekta svampen i en
skal och hall 6ver marinaden. L4t det sta
nagon halvtimme innan servering. Passar
som ensamréatt men dven som tillbehor till
andra matratter.

Stucie MM
ﬁamjanqet

www.sfr.se
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Fotografer: Hans Marklund, Dicte Helmersson, Monica Svensson m.fl.



