Blomkalssandwich med svampefyld

Opskrift til 4 personer
Forberedelsestid
20 minutter
Tilberedelsestid
15-20 minutter
Samlet tid
30 minutter
Ingredienser
Blomkalsbrad (nok til 9 brad)
e 100 g havregryn
e 2 spsk. mel
e 3 &g
3 spsk. olivenolie
1 tsk. oregano

1 lille tsk. salt + et drys peber
250 g blomkal, rengjort og skaret i mindre buketter.

Frisk spinat
* 150 g cirka (en lille handfuld pa hver)
Svampefyld

e 300 g champignon

3 sma fed hvidlgg

2 skalottelgg

150 g frisk spinat

2 spsk. olie + 1 spsk. smar til stegning

2 dl flgde

e godt med salt og peber

e 50 g parmesanost i alt, 40 g i fyldet og de sidste 10 g til toppen.
e evt. sprgdstegt bacon, hvis man synes

Sadan gor du
BLOMKALSBR@D:

1. Start med at lave dine blomkalsbrgd: teend ovnen pa 200 grader varmluft.

2. Kom alle ingredienser hertil i en food processor eller minihakker og blend.

3. Smgr det ud pa en bageplade beklaedt med bagepapir, sa det er ca 0,5 cm tykt. Bag det i ovnen
i 15 minutters tid, til de er gyldne og kan slippe bagepapiret. Imens kan du klarggre dit fyld.
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SVAMPEFYLD:

Renggr champignon og skaer dem i mindre stykker.

Snit lgg og hvidlgg fint.

Skyl spinat og dup det tort.

Kom lidt olie pa en pande og svits ovenstaende af her til det falder sammen og bliver blgdt.
Tilsaet smarret, sa det kan ligge og hygge sig lidt her i.

Kom sa flgden ved og lad det boble let pd panden.

6. Kom salt, peber og hgvlet parmesan ved og rgr rundt.

Ll

o

SERVERING:

1. Skeer brgdene ud i 9 stykker, jeg bruger en pizzaskeerer.

2. Laeg et stykke brgd pa en tallerken og kom en lille handfuld frisk spinat over.
3. Kom en god skefuld af svampefyldet pa og hgvl ekstra parmesan over.

4. Hvis du synes, kan du servere et stykke sprgdt bacon pa toppen o0gsa.
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