KOTT

Champinjontylld Katitérslada

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 65 min Portioner: 6

En harlig champinjon- och persiljefylld kéttfarsléda som fungerar bade till vardag och
helg.

En latlagad maltid som récker till ménga och som ér fulladdad av goda smaker. Lagg
dessutom till den lackra karamelliserad lingonsylten och 16ken pé toppen och maltiden
blir en fest for bade dga och gom



INGREDIENSER

1.2 kilo finmald blandfars

1 styck agg

1 deciliter vispgradde

400 gram finhackade farska champinjoner
3 matskedar fransk senap

4 stycken medelstora gula 16kar

1 nave finhackad persilja

1 matsked I6kpulver

1 tesked grovmald vitpeppar

3 kryddmaétt finmald vitpeppar

2.25 teskedar salt

25 gram smor

1.5 deciliter lingonsylt

Grdddsas

4 deciliter vatten

1 styck kéttbuljong knorr fond du chef

1 deciliter vispgradde

3-4 matskedar ljus soja

cirka 4 matskedar ljus maizenaredning
2-3 deciliter av kottfarsladespadet

GOR SA HAR

Satt ugnen pé 200 grader

Hacka 3 16kar och frés dem gyllenemjuka i smoret
Skiva den 4:e 6ken och lagg &t sidan tills senare
Tillsatt de hackade champinjonerna och all vitpeppar och lét steka med I6ken



fills Gven svampen fatt lite farg

Tillsatt senap och 0.25 tesked salt och |at frasa upp och ta bort frén spisen
Vipsa dgg med resterande salt, [6kpulver och gradde och blanda med
kottfarsen

Tillsatt champinjons/I8ksteket och persiljan i farsen, blanda ordentligt
Lagg kéttfarsblandningen i en lamplig ugnsform, platta till ytan och bre pé
lingonsylten i et jamnt lager och sedan |8kringarna ovanpa

Ugnslaga i cirka 50 minuter

Graddsésen

Koka upp vatten och buljong i en kastrull och tillsatt sedan vispgradde, soja,
kottfarsspad (nar ladan ar fardig) och maizena under omvispning tills sésen ar
av den tjocklek som du féredrar. Bérja med en mindre mangd maizena och
mer tills du ar néjd

Servera med ett gott potatismos eller kokt potatis



