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2 PORTIONER

ca-al149

Kramig svamppanna med frasig
gnocchi, farsk timjan och pumpa-

o0
och solroskarnor
Potatisgnocchi 1. Potatisgnocchi: Ligg potatisgnocchi i en bunke och
Potatisgnocchi 1 forp tck med kallt vatten. Lat st minst 5 min.
@ Olivolja - -
4 Salt 21 krm 2. Kréimig svamppanna: Kvarta champinjoner. Klyfta gul

2 Svartpeppar

Kridimig svamppanna
Champinjoner 200 g
Gul ok 1st

Imat fraiche 1dl
Kinesisk soja 1tsk
@ Vitlok 1klyfta

@ Olivolja

@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar

Till servering
Timjan10 g
Fromix 40 g

I16k. Skiva vitldk tunt.

3. Hetta upp lite olivolja i en kastrull och friis svamp, ok
och vitlék ca 5 min, tills de mjuknat. Tillsdtt imat
fraiche, kinesisk soja, salt och rikligt med nymald
svartpeppar. Lat puttra pd svag vdrme tills servering.

4. Potatisgnocchi: Héll av gnocchin. Hetta upp lite olivolja i
en stekpanna och fris gnocchin med salt och lite
nymald svartpeppar ca 5 min, tills den blivit frasig och
fatt fin farg.

5.Repa bladen fran timjan. Vénd ner hdlften i
svamppannan. Rosta fromix, pumpa- och solroskérnor, i
en torr och het stekpanna tills de dr gyllene!

6. Blanda ner gnocchin i svamppannan vid servering.
Servera krdmig svamppanna med gnocchi toppad med
timjan och fromix.



