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Graddig hjortskav med svamp,
rarOorda lingon och pressad potatis

Hjortskav

Gul 16k 1st
Champinjoner 200 g
Torkad timjan 1forp
Hjortskav 250 g

® Vetemjol 1tsk

® Mjolk1dl
Vispgrddde 1dI
Kinesisk soja 1tsk
Rardrda lingon 1 msk

Till servering

Mospotatis 450 g
Bladpersilja20 g
Rardrda lingon % dl

Att ha hemma @
Mjélk, Salt, Smér,

Svartpeppar, Vetem;jol

1. Skala och koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

2.Forberedelse hjortskav: Finhacka gul I16k. Kvarta
champinjoner. Hetta upp lite smér i en stekpanna och
stek svamp, |6k och torkad timjan ca 3 min. Krydda med
salt och lite nymald svartpeppar. Léigg 6ver den stekta
svampen pd en tallrik. Spara stekpannan.

3. Hjortskav: Hetta upp lite smér i den anvinda
stekpannan. Bryn hjortskav ca 3 min. Dra isdr kottet s@
det delar sig. Krydda med lite salt och nymald
svartpeppar. Légg tillbaka svampen i stekpannan med
skav och pudra éver vetemjél. R6r om och blanda ner
mjolk och vispgrddde lite, i taget. Tillsdtt kinesisk soja
och rarérda lingon. Koka ca 3 min. Smaka av med salt
och nymald svartpeppar.

4.Grovhacka bladpersilja. Pressa potatisen. Stro persilja
over stekpannan med hjortskav och servera med
pressad potatis och rérérda lingon.

TIPS! om du har brattom kan du servera ratten med kokt potatis istdllet fér pressad. Dd behéver du inte

skala potatisen.



