Bakade skogschampinjoner med
rotsellipuré, brynt hasselnGtssmor
och rarorda lingon

Rotsellipuré 1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Ed%tgggfc:;ifgogo g 2. Ro;selleripuré: Skala pch gkﬁr rotselleri och mospotatis
Mjolk 1% dl i mindre bitar. Koka mjuka i ldttsaltat vatten.
N Smoir 72 msk 3. Bakade skogschampinjoner: Repa bladen fran timjan.
@ Salt %2 tsk Hdll av och skalj sma vita bénor. Blanda ihop olivolja,
Bakade balsamvindger, pressad vit}bk, timjan! sqlt och rjklig_t
skogschampinjoner med nympld svartpeﬂppar'tlll en dressing i en skal. Légg
Timian 10 champmjoner och b.onlor ien ugnsforn_1 och blanda med

jan 10 g " dressingen. Baka mitt i ugnen ca 15 min.
Sma vita bénor 1 forp
Vitlok 2 klyftor 4.Brynt hasselnétsmér: Bryn smér pd Idg viirme i en liten
Skogschampinjoner 200 kastrull. Ta fran viirmen ndr sméret blivit gyllene och
g bérjar dofta nétigt. vand ner hasselnétterna.
@ Olivolja 1% msk
2 Balsamvindger 1% 5. Rotselleripuré: Hall av potatis och rotselleri. Mosa med
msk en potatisstot eller elvisp. Tillsdtt smér och mjélk och
2 Salt 2 krm vispa till en sldt puré. Smaka av med salt.
{2 Svartpeppar . o

6. Servering: Servera bakade skogschampinjoner med

Brynt hasselndtssmor rotsellripuré, brynt hasselnétssmér och rdréda lingon.
Hasselnétter 20 g Toppa med timjan.
2 Smor20g
Till servering
Rarorda lingon 1dl
Timjan10 g

® 85-45min S, 2 PORTIONER ca-al13



