® 30-40min

2 PORTIONER

Raggmunk med frast svamp och
kramig kalsallad med lingon

Raggmunkar
Agg1st

® Vetemjol* % dl
Mjélk 1% dI

® Salt 2 tsk
Potatis 400 g

® Olja1tsk

Kalsallad

Spetskal 200 g

® Salt1krm
Matyoghurt 150 g
Rdrdrda lingon ¥ forp

Fréiist svamp
Champinjoner 200 g
RodIOk Y2 st
Bladpersilja 20 g

® Smor*1tsk
Torkad timjan 1 forp
Citronskal 2 st

Att ha hemma @
Olja, Salt, Smér*,
Svartpeppar, Vetemjol*

1. Vdrm ugnen till 125°C (varmluft) eller 150°C (vanlig).

2.Raggmunkar: Kndck ¢gg i en bunke. Vispa ner vetemjél
och hdlften av mjélken till en sldt smet. Blanda ner
resterande mjélk och salt. Riv potatisen, krama ur den
och blanda ner i smeten direkt.

3. Hetta upp neutral olja i en rymlig stekpanna och klicka
ut sma klickar av smeten. Stek i omgéngar ca 5 min per
sida tills de stelnat och fdtt fin farg. Ligg de stekta
raggmunkarna pd en ugnsplét och sdtt in i ugnen, till
servering. Spara stekpannan.

4.Kdlsallad: Strimla spetskal tunt, géirna pd mandolin.
Légg i en bunke, tillsatt salt och krama kalen mjuk med
héinderna. Blanda ner matyoghurt och rérérda lingon
(se tips!). Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

5. Friist svamp: Kvarta champinjoner, strimla rédlék och
hacka bladpersilja. Hetta upp smér i den anvénda
stekpannan. Frds svampen ca 4 min, krydda med torkad
timjan, lite salt och nymald svartpeppar. Tillsatt rodIok
och frds ytterligare ca 2 min. Ta fréin vérmen och rér ner
persilja.

6. Skalj citron i [jummet vatten och finriv skalet 6ver
svampen. Skdr citronen i klyftor.

7. Toppa raggmunkarna med svampfrés. Servera med
kdlsallad och citronklyfta.

TIPS! Det gar lika bra att servera matyoghurten och lingonen separat.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



