Kalrabbi med svampstuvning

4 port.

Ingredienser:

4 st kalrabbi

2 st schalottenlok

1,5 st morétter

2 msk smor

1 L svamp blandad, garna
kantareller

calvados lite

salt

peppar

3 msk timjan farsk, hackad
0,5 msk mjol

2 dl gradde

Gor sa har:

Skar av toppen pa kalrabbin sa att det blir som ett
lock. Behall detta som dekoration vid servering. Ta
bort de stdrsta bladen. Skala resten och skar av
botten sa att den star stadigt. Dela kalrabbin i tva
skivor om den &r stor. Koka upp vatten, salta och
lagg i kalrabbin utom locken. Koka tills den blir mjuk
och gor under tiden fyliningen.

Hacka schalottenlok och morot fint. Smalt sméret

i en panna och stek morotshacket ett par minuter.
Tillsatt sedan I6ken och stek lite till. Lagg i svamp
och lat frésa nagra minuter, hall pa calvados och
stek nagon minut till. Krydda med salt, peppar och
timjan.

Pudra éver mjdlet, blanda ordentligt och hall sedan
pa gradden lite i taget. Koka upp, sank sedan
varmen och lat smaputtra.

Lagg bottnarna pa ett fat, 1agg pa nagra skedar av
svampfyliningen och toppa med det sparade locket.
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