ENKEL SVAMPSAS

Tag lika mycket creme fraicehe och gradde, nagon buljong som passar till det du skall ata,
lok salt peppar ev chili, vitlok ja vad du tycker om.

Till 4 portioner gar det med ca 5 dl farsk svamp ta garna mer om du vill ha starkare
svampsmak. Om du anvander torkad svamp 1%-2 dl svamp.

Farsk svamp laggs i panna och far svettas tillsatt smor nar vatskan kokat in och 16k stek
lange. Tillsitt gradde och creme fraiche spad med eventuell buljong till lagom tjocklek, om
sasen dr tunn lat den koka ihop blir bara godare da.

Torkad svamp lagges i pannan lat vattnet koka in tillsatt smor och lok.

Tank pa att svamp skall tillagas lange.

Passar till bade kott och fisk bara att testa med olika smaksattningar.



