Y Bellas kantarellmacka

GENERELL Kock: Isabella Bruckner Tid: 25 min Portioner: 4

Vads sags om en smakrik och kréamig kantarellstuvning pé smérstekt bréd med
gratinerad parmesanoste Pa ett kick har du denna lyxmacka som passar perfekt till

forratt, lunch eller som kvallssnacks. Prova du ocksd!




INGREDIENSER

4 portioner farska kantareller
4 skivor vitt bréd

0.5 paket bacon

0.5 styck liten gul lok

1 deciliter gradde

1 matsked mjol

1 skvatt portvin

0.5 styck citron

1 deciliter farskriven parmesanost
smor till stekning

cayennepeppar och svartpeppar
Garnering
farsk hackad persilja

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 200 grader. Rensa kantarellerna.
Finhacka 18k. Dela bacon. Hetta upp en stekpanna och frés pd svampen tills
vatskan barjar férsvinna.

Lagg ner bacon och fras en stund. Tillsatt 16k och en klick smér och bryn
vidare nagra minuter. Stré dver mjdl och rér om ordentligt.

Tillsatt gradde, portvin, finrivet citronskal och en skvétt citronsaft. Krydda med
svartpeppar, cayennepeppar och ev lite salt. Lt sjuda under omrdrning cirka
5-10 minuter.

Stek brodskivorna i smor pé varje sida tills de fér en gyllenbrun farg. Lagg
svampstuvningen pé brédet och riv éver parmesanost.

Kor in i ugnen cirka 5 minuter tills osten har smalt. Toppa mackorna med
hackad persilja och servera direkt. Smaklig méltid!



