Denna fina varma augustikvall var féljande Lucullibréder samlade fér matlagning
Torbjorn, Stig, Kjell, Lars J, Magnus, Christer och Mats S

Forratten tillagades av Magnus och Stig
Svamptoast pa tre sorters svamp

4 portioner
Ingredienser

Svamstuvning

200 g champinjoner
200 g kantareller
200 g poertabello

2 msk smor

3 bana charlottenldk
2 dl vispgradde
Salt

Vitpeppar

0,5 dl Parmesanost
1,5 tsk citronsaft

Brod
4 skivor surdegsbrod

Gor sa har:

Finhacka I6ken och stek den i lite smér sa den mjuknar.

Skar svampen i mindre bitar och lagg den i stekpannan med I6ken och stek tills vatskan
nastan helt forsvunnit och svampen fatt lite farg. Blanda i lite parmesan for saltan och
smaken.

Salta och peppra efter tycke och smak.

Hall pa gradden och lat det hela koka tills Ni fatt en kramig svampstuvning.

Stek brodet i smor pa bada sidor tills det fatt fin farg och ar frasigt. Férdela svampen pa

brédskivorna och stré dver parmesanost och griljera i ugnen sa osten smalter och far lite
farg.

Till svampen drack vi Mariestads alkoholfria ol




