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® 30-40min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion °

Raggmunkar med vitloksfrast
svamp, persilja och citronzest

Raggmunkar
Agg1st

Mjolk 1% dl

Potatis 400 g

@ Vetemjél % dI

@ Salt 2 tsk

2 Neutral olja 1tsk

Friist svamp
Champinjoner 200 g
Bladpersilja 20 g
Vitlok 1 klyfta
Citronskal 1 st

2 Flytande margarin 1
tsk

o Salt

Till servering

Citronklyftor
Matyoghurt 4 msk

1. Vdrm ugnen till 125°C (varmluft) eller 150°C (vanlig).

2. Raggmunkar: Knéick égg i en bunke. Vispa ner vetemjoél
och hdlften av mjélken till en sldt smet. Blanda ner
resterande mjélk och salt. Riv potatisen, krama ur den
och blanda ner i smeten direkt.

3.Vdrm neutral olja i en rymlig stekpanna och klicka ut
smd klickar av smeten. Stek i omgdngar ca 5 min per
sida tills de stelnat och fétt fin fdrg. Ligg de stekta
raggmunkarna pé en ugnspldt och in i ugnen, till
servering. Spara stekpannan.

4. Friist svamp: Skiva champinjoner och hacka
bladpersilja. Hetta upp flytande margarin i den anvénda
stekpannan. Frés svampen ca 5 min, krydda med lite
salt. Tillsétt pressad vitlék och frds ytterligare ca 1 min.
Ta frdn virmen och rér ner persilja.

5. Skélj citron i ljummet vatten och finriv skalet éver
svampen. Skar citronen i klyftor.

6. Toppa raggmunkarna med svampfrds och en klick
yoghurt. Servera med citronklyfta.



