PULLED SVAMPE M. KAL I PANDEKAGER

RAVARER

Syltede rodlog:

Udleveret fra kgkkenet.

Tortilla:

Udleveret fra kgkkenet.
Hent evt. ekstra i madboden, hvis du kan spise > mere.

Pulled svampe:

500 g blandede svampe

Krydderiblanding fra kgkkenet

2 lgg

2 fed hvidlgg

Y2 dl olie

1/, d@se tomatpuré (70g, del ddsen i sgskendesaet)
2 dl soya

saft og skal fra 2 lime

Saltkrammet kal:

1 spidskal

2 tsk salt

2 tsk sukker

2 spsk citronsaft

Dressing:

1 bgtte creme fraiche
> tsk salt

1 fed hvidlgg

saft og skal fra V4 citron
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PA SNITTEBORDET

Pulled svampe:

Tjek svampe for jord, og rens dem under vand. Riv svampene i tynde strimler
og kom dem i en skal.
Pil og hak Igg og hvidlgg, kom det i en skal.

Saltkrammet kal:

Skyl kdlen godt, fijern de yderste blade hvis de er brune/for grove.

Halver kdlen pd den lange led. Snit kdlen i fine strimler (2 cm) ned til stokken.
Fjern stokken og snit resten af kalen.

Put kdlen i en skal, tilseet salt, sukker og citron.

Massér kadlen med haenderne til den bliver blgdere og mere vad.

Lad den hvile ca. 5-7 minutter.

Smag gerne til med mere salt, sukker eller citron.

Dressing:

Pil og snit hvidlgget meget fint. Kom det i en skal.
Riv skallen af citron.

Bland creme fraiche med citronskal, hvidlgg og salt.
Smag til med salt og citronsaft.

PA BALET

Pulled svampe:

Varm panden op, tilszet olie og rist svampene af.

Nar alle svampene er steg godt af og er blevet gyldne, tilssettes lgg og hvidlgg.
Lad det stege i 5 minutter. Her skal varmen vaere intense glgder.

Tilseet nu tomatpuré og lad det stege i et par minutter.

Tilszet nu krydderiblandingen, soya, limesaft og limeskal.

Tag panden med svampe af bdlet. Laeg I13g pd panden, s& svampene kan holde
sig varme, indtil de skal spises.

MALTIDET

Stil det hele klar som en mexicansk buffet. Alle samler selv sin tortilla med
svampe, kal, syltede rgdlgg og dressing.
Velbekomme!
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