NKvénum

JERRHAG & ERIKSSON GASTRONOMI

Mandelpotatiscréme med Karl Johan-svamp
4 portioner

500 g mandelpotatis, skalad

100 g gradde 40%

75 g smor, osaltat

ev. miolk, 3% att spada med

havssalt och nymald vitpeppar

200 g KarlJohansvamp, tamad (eller annan valfri svamp)
25 g smor, osaltat

Koka potatisen tills den @r mjuk, hall av vatinet och l&t dngas forr.
Passera sedan genom finmaskig sil.

Varm upp gradde och smaér, rér ner i potatisen, spad eventuellt med
lite mjclk och smaka av med salt och peppar.

Bryn svampen i smoret, smaka av med salt och peppar och vand
sedan ner i potatiscrémen.

Kan varieras i all oandlighet, t ex byt ut svamp mot:
rivet citronskal, lite graddfil, finhackad schalottenlok & dill
urkarnade, hackad Kalamata oliver & hackade soltorkade tomater





