Blomkals carpaccio med stegte svampe

Sken og let salat til sommerens grill aftener eller tapas bordet.
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Bedgm opskrift

9 7 ®

15 min Jun — Okt Dagligt grgnt Vegetar Lav pa gluten




Ingredienser

4 pers.

% pkologisk blomkalshoved
% agurk
100 g svampe f.eks enoki, kejserhat eller shiitake

1 spsk smgr

frisk timian
olie

salt og peber

Opskriften er venligst udlant af voresjord.dk


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/blomkaal/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/agurker/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/champignon/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/timian/
https://voresjord.dk/

Tilberedning

Brug et mandolinjern til at skaere papirstynde skiver af blomkal og agurk.
Varm en pande godt op med smgr.

Tilseet begehattene og krydder med salt og peber.

Steg svampene indtil de er gyldne og drys med frisk timian.

Anret agurk og blomkal tilfseldigt pa et fad eller flere sma tallerkener.
Drys med olie, salt og peber.

Top anretningen med de stegte svampe og evt. sma scoops af rygeost.






