SKIBHUSGARDEN &

Natur- o9 riluftscenter

STUVEDE SVAMPE

Vild svampe stuvning

Ingredienser:
Kantareller

Karl Johan

400 g piskeflgde

1 lille 1ag, fint hakket
2 fed hvidlag

Serano skinke (rgget)
1 teske timian og rosmarin
Neutral olie

Salt og peber
Ciabattabrgd
Olivenolie

Forberedelse:

Steg svampe godt af i neutral olie. Kom derefter skinke, lag og
hvidlag pa panden sammen med, og rgr godt rundt. Kom kryd-
derurter og flade i, og lad det koge godt ind. Smag til med salt
og peber. Rist ciabattabrad, med olivenolie til det er spradt. An-
ret stuvningen pa brgdet og drys lidt timian og rosmarin pa.

God forngjelse!



