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Ka‘rzliraellen ir en av svenskarnas mest upp-
skattade matsvampar, eftersom den dr utmarkt
till manga ritter. Tdnk dig bara en kantarellpaj
med Visterbottenost, en pasta med kantarel-
ler eller en krdmig kantarellrisotto. Hir dr det
endast din egen fantasi som sitter grinserna.

Andreas delikata tips:

Stek kantarellerna i rikligt med smor tillsam-
mans med schalottenldk och en klyfta vitlok.
Mmm, l6ken framhidver verkligen kantarell-
smaken och det doftar ljuvligt nir du steker
dem. Nir de fatt firg och mjuknat kan du an-
vinda dem till mycket. G6r en god macka som
1 receptet pa nista sida eller servera svampen
bredvid en biff eller nagra kéttbullar. Delikat!

Usilio fiwoiodi

Det finns ingen giftig svamp du kan forvixla
kantarellen med och den limpar sig vil f6r ny-
bérjare dd den dr latt att kinna igen.
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4 portioner

Du behéver:

4 tjocka skivor surdegsbrod
(behiver inte vara dagsfarskt brid)
1 klyfta vitlok

2 schalottenlokar

4 dl kantareller

2 kvistar persilja

2 msk smor

en nypa salt

lite peppar
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Tvitta hinderna.

Rensa kantarellerna.

Hacka schalottenloken och vitloken tunt.
Stek upp 16ken i smor sa att den blivit mjuk
och glansig.

Ligg 1 kantarellerna tillsammans med l6ken
och stek till dess svampen fitt firg och blivit
mjuk.

Hall den firdiga svamproran i en késa.

Ligg brédskivorna i pannan direkt, utan att
rengora pannan.

Stek brodet tills det blir gyllenbrunt. Det tar
ndgra minuter pd varje sida.

Ta ur brédet, ligg pa svamp- och 16kréran.
Garnera med lite persilja och njut direkt av
virldens godaste mackal

Andreas tips

Har du mycket kantareller sd anvind girna mer in
en deciliter per person. Detta ar ett recept dir ju
mer svamp du anvinder, desto godare blir det.

Har du inget surdegsbrod si kan du anvinda dig
av kndckebréd. Bred pa rikligt med smor pa knack-
ebrodet, ligg pa den stekta svampen och ta en or-
dentlig tugga.
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4 portioner

Du behéver:

1 flaskfilé, ca 500-600 g
4 dl kantareller

1 vitloksklyfta

2 schalottenlokar

3 dl matlagningsgridde
1 msk grovhackad timjan
1 r6d paprika

8 stora potatisar
olivolja

4 kvistar rosmarin

en nypa salt

peppar
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* Tvitta hinderna.

* Skala potatisen och dela dem i tunna, lika
stora klyftor. Ligg dem i dubbelvikt folie.

* Ringla lite olja 6ver dem och ligg ndgra klick-
ar smor i paketet. Salta, peppra och stré 6ver
rosmarinbladen fran kvistarna.

* Ligg foliepaketet pa en glédbidd. Var noga
med att vinda paketet ndgra ginger si att det
inte gar hal pa folien pa grund av virmen.
Potatisen dr firdig efter 15-20 minuter, lite
beroende pa hur gléden ser ut.

* Rensa svampen och dela den i lika stora bitar.

e Skir fliskfilén i centimetertjocka skivor.

e Kirna ur paprikan och skir i tunna strimlor.

* Hacka schalottenloken och vitléken fint.

* Bryn I6ken i en rymlig stekpanna. Nir 16ken
ar glansig ligger du i flaskfilén.

e Nir fliskfilén fatt firg ligger du i kantarel-
lerna och steker dem till dess att de mjuknat.
Ligg sedan dven 1 paprikan i pannan.

e Salta och peppra efter smak och behag,

* Nu slar du péd gridden och later den koka
upp. Se till att kastrullen eller pannan inte stir
for varmt nir réran sjuder 1 ndgra minuter.

e Nu bor dven den glédbiddsrostade potatisen
vara klar. Oppna foliepaketet forsiktigt och
stick 1 potatisen med en kniv for att se om
den dr mjuk. Servera potatisen med skogs-
roran.

Andreas tips

Vill du laga mat ute men har ont om tid? Stek da
flaskfilén kvillen innan sa behover du bara vit-
ma upp den nir du vl dr ute. Du kan dven koka

potatisklyftorna nagra minuter innan och pa sa vis
minskar du tillagningstiden pa glédbadden.
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4 portioner

Du behéver.:

1 liter gula kantareller (anvind girna
sma kantareller hér om du har mdijlighet)
11 vatten

1 dl salt

Lag:

1 dl dttiksprit

1Y2 dl vatten

1V2 dl strésocker

1 tsk gula senapsfron
5 hela kryddnejlikor
1 kanelsting
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e Tvitta hinderna.

* Rensa kantarellerna. Se till att kantarellerna
ir jimnstora, sd dela dem som ér for stora.

* Ligg kantarellerna i en skal och tillsétt
vatten och salt. Hir ska kantarellerna sta och
dra i cirka 4 timmar.

* Nu har du tid att tvitta glasburkarna du ska
ligga de inlagda kantarellerna i. Reng6r dem
ordentligt med diskmedel och skélj noga.
Lit dem std i rent, varmt vatten.

* Nir svampen har stitt fardigt i saltvattnet,
silar du svampen och liter den rinna av
ordentligt.

* Ligg alla ingredienserna till lagen i en kas-
trull och koka upp.

* Svampen ligger du i de varma glasburkarna.
Fyll dem till tvé tredjedelar med svamp och
sla den heta lagen 6ver. Sitt pa lock direkt.

* Forvara burkarna svalt och morkt. Dessa
kantareller blir godast efter ndgra veckors

forvaring,




