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Skogssvampravioli med brynt smor,
marconamandel ochrosmarin
X £

"Jobbigt att gora egen ravioli”, kanske du tinker. Och ja, det &r lite pill men val vart resultatet. Om
du inte orkar gora egen ravioli kan absolut kopa fiardig, men kdp da den basta kvalité du kan hitta.

Smakkombinationen med raviolin, marconamandel, brynt smor, peccorino och rosmarin ar helt magisk.
Hittar du inte marconamandel kan du byta det mot hasselnétter. Se till att gora denna ratt, du kommer inte
bli besviken!

S$a har gor du:

1. Lagg mjolet pa banken och gor ett hal i mitten. Knack i aggen och olivoljan och vispa med en gaffel
sa att lite mjél i taget blandas med &ggen och olivoljan. Arbeta ihop degen och knada 10 min, hart
jobb men val vart. Blir degen for torr tillsatter du nagra droppar vatten tills den blir fin. Plasta degen
och |at vila i kyl minst 1h men gérna langre.

2. Hacka svampen och I6ken fint och stek i en klick smor tills fin farg. Hall i bunke eller matberedare
och lat svalna. Mixa till en massa och blanda upp med ricottan. Smaka av med lite citronzest och
salt.

3. Kavla degen tunn med pastamaskin och stansa ut rundlar. Lagg lite av rocotta/svampblandningen i
mitten pa den ena rundeln och blét runt kanten med lite vatten pa fingret. Lagg pa en rundel som lock
och tryck ihop kanterna med ett torrt finger. Koka i saltat vatten tills de ar klara. Ett enkelt satt att veta
hur Iange du ska koka &r att Iagga ner en bit pastadeg med samma tjocklek och smaka av den da
och da, kan ta mellan 5 och 10 min beroende pa tjocklek pa degen.

4. Bryn smor i en panna tillsammans med rosmarin tills smoret ar brynt och nétigt. Hacka mandeln
grovt,

Lagg raviolin i en tallrik och toppa med det varma sméret, rosmarin, mandel och massor av riven
peccorino.

Ingredienser

Vintips till detta recept - Laspina Primitivo >>
Receptet ar for tva personer.
2,5 dl durumvete

2 st agg

¥ msk olivolja

4 stora skogschampinjoner
1 scharlottenlok

2 msk ricotta

1 citron

200 gr smér

1 kruka rosmarin

2 dl marconamandel

Peccorino
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Bli medlem nu!

Din mailadress

O Manadsbetalning, ingen bindningstid for 20
kr
(Flexibelt & enkelt)

O 12 méanader for 199 kr
(Standard)

O 36 manader for 299 kr
(Populart val)




