Trattkantarellsoppa
Den godaste Du atit
Receptet fOor 6 personer.

3 dl torkade trattkantareller ( ca 2,5 L farska). 2-3 msk
smor. 6 msk vetemjél. 7 dl svampspad.

8 dl vatten. 2,5-3 tarningar gronsaksbuljong. 50 g riven
adelost 1,5 msk tomatpure 3 dl creme fraiche 2 tsk
pressad citron Finhackad persilja till dekoration vid
serveringen

Oststanger (20-25 st) 150 g lagrad farskriven ost 1,5 dl
vetemjol

1 krm salt 100 g smoér
2 msk iskallt vatten . Uppvispat &gg att pensla med

1. Grovkrossa svampen. Hall dver rikligt med vatten sa
det tacker ( minst en liter) lat svampen ligga i bloét minst
en timme eller mer. Lat den rinna av i durkslag och spara
vatskan. 2. Blanda vatten, buljongtarningar och 7 dl av

svampvatskan i en stor kastrull. 3. Smalt smoéret i en



gryta och stek svampen pa svag varme 5-10 min. Pudra
Over vetemjdlet och rér om val.

4. Smaksatt med adelost och tomatpuré. Lat soppan
koka 10 min. 5. Tillsatt creme fraiche och citronsaft. Kor
garna med mixerstav for att fa bort alla klimpar. 6. Stro
Over persilja vid serveringen.

Oststanger

Tag undan 1/3 av den rivna osten. Mat upp mjélet i en bunke,
l&gg i skivat smar, resten av den rivha osten samt lite salt. Nyp
ihop det hela med fingertopparna och tillsatt sist vattnet. Arbeta
snabbt ihop degen och lagg den i en plastpase i kylskapet minst
en timma. Kavla ut degen pa bakplatspapper till en 10 cm bred
och 1/2 cm tjock kaka. Pensla med latt uppvispat 4gg och stro
Over den sparade osten. Skar eller sporra degen i centimeter
breda remsor. Lyft dver dessa pa en bakplatskladd plat. Gradda
mitt i ugnen pa 225 grader varm ugn tills de fatt fin farg. Lat
oststangerna svalna pa platen. Stangerna boér, om de inte &ts upp
pa en gang, forvaras i en tat burk. De kan frysas, men kan inte
forvaras mer an tva veckor i frysen.
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