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Ekologisk gourmetserie, Tyskland

Ekologisk gourmetserie - recept av Konrad Geiger

Spdtzle och svampragu med Skogslycka

Till 4 personer: (Forberedelsetid: 40 min / tillagningstid: 60 min /

vilotid: 30 min)

Parmesanskum: 1dl standardmjolk, 1,5 dl vatten,

50 g riven parmesanost

E_; Spatzledeg: Ca 400 g vetemjol, 4 dgg, 2 dggulor,

ca1dl vatten, havssalt, Trio Noir svartpeppar (Herbaria)
Svampragu med Skogslycka: 400 g av sdsongens
svamp (t ex kantareller, Karl Johan, ostronskivling,
champinjoner), 150 g gul 16k, 100 g smér, 1,5 dl vitvin,
ca 50 g vetemjol, 5 dl gronsaksbuljong, 200 g créme
fraiche, 1 msk Skogslycka (Herbaria), 2—3 msk finklippt
graslok

e
Herbarla

Varm upp mjélk och parmesanost med 1,5 dl vatten till 60°, 13t dra en timme.
Passera genom en sil, smaka av och hetta upp till 70°. Skumma med

en mjolkskummare.

Spatzle: R6r samman mjél, dgg och dggula med 6 msk vatten till en deg.
Smaka av med salt och peppar och I3t degen vila i 30 min. Skar ner degen i sma
bitar fran en skarbrada direkt i en kastrull med kokande saltat vatten. Ta upp
spatzlen med halslev direkt nar den flyter upp pa ytan och hall den varm.
Svampragu: Ansa svampen och skiva den, hacka I6ken fint. Fras svamp och
16k i 50 g smor och krydda. Tillsatt vitvin, sila bort vatskan. Lat 50 g smor
smalta i en kastrull, blanda ner mjélet och I3t allt sjuda 5 min. Tillsatt under
tiden du ror gronsaksbuljong och vatskan fran svampen och 13t det koka upp.
Efter 15 min tillsdtts créme fraiche, Skogslycka, salt och peppar. Blanda ner
svampen och 13t den bli varm, servera med spéatzle och parmesanskum.
Garnera med graslok.

Du hittar fler lackra recept pd www.alltgott.se
Importor: miinchmedia, herbaria@munchmedia.se, 070 938 55 53



