Svamp fylilda paprikor.

Ingridienser till 4 portioner:

1 liter Svamp valfri sort eller varfor inte blanda olika sorter.
4 stycken paprikor garna olika farger
2 stycken gula I6kar.

1 styck vitloksklyfta.

2 matskedar smor.

5 deciliter vatten.

1 styck svampbuljongtarning.

1,5 deciliter korngryn.

1 matsked tomatpuré

1 tesked salt.

1 kryddmatt vitpeppar.

8 stycken ostskivor.


http://alltommat.se/ingrediens/vitlok-2/
http://alltommat.se/ingrediens/smor/
http://alltommat.se/ingrediens/korngryn/
http://alltommat.se/ingrediens/tomatpure-2/

GoOr s har:

Satt ugnen pa 250°. Rensa och skar svampen i bitar.

Lat svampen koka i en torr stekpanna tills det mesta av vatskan forsvunnit.
Skala och finhacka |6k och vitlok.

Tillsatt smor, 16k och vitlok till svampen.

Fras ca 15 min pa svag varme.

Koka upp vatten och buljongtérning.

Tillsatt korngryn och tomatpuré.

Lat koka under lock ca 30 min tills vattnet nastan kokat in.
Tillsatt svampfraset och smakséatt med salt, peppar och timjan.
Dela paprikorna pa langden, karna ur och skélj dem.

Lagg halvorna i lattsaltat (1 tsk salt/liter vatten) kokande vatten.

Koka 3 min och lat paprikahalvorna rinna av.
Lagg halvorna i en smord ugnssaker form. Fordela fyliningen i halvorna och lagg pa
ostskivorna.

Gratinera mitt i ugnen ca 10 min. Garnera med timjan.



