SPR@ODE BRUSCHETTA MED SVAMPE
MANDAG 12. NOVEMBER 2018

Ingredienser

12 sma skiver

italiensk landbrgd/ciabatta
olivenolie

2 fed hvidlgg, overskaret
4-5 sma lag i tynde skiver
ca. 450 g gstershatte eller andre
svampe

2 spsk. olivenolie

lidt frisk timian

salt og kveernet peber

% bager mascarpone

2 spsk. fintrevet, frisk parmesan
1 fed presset hvidlgg
2 spsk. hakket persille

Pynt:
rucolasalat og/eller
tynde parmesanflager

Opskriften er til
6 personer

13-11-2018

Fremgangsmade.

Skeer brgdet i skiver, og pensl eller dryp
med olie.

Skeer lggene i tynde skiver.

Rens svampene, og skeer dem i lidt store
stykker.

Rgr mascarponen med parmesan, hvidlag
og persille.

Svits lggene i olie, til de falder sammen.
Kom timian, salt og peber pa, og steg 1-2
minutter. Tag dem af panden.

Rist svampene ved hgj varme, til de falder
sammen. Bland med lggene, og krydr det
godt.

Séeet brgdene under ovnens grill, til de er
gyldne. Tag dem ud, og gnid med det
overskarne hvidlgg.

Kgl dem lidt af, og smear et lag
mascarpone pa hver. Fordel svampene
ovenpa, og pynt med rucolasalat og
parmesan, brug en kartoffelskraeller til at
lave tynde flager af parmesanen.

Servéres lune eller kolde.



