Speltotto med svampe

Opskrift til 4 personer

Samlet tid

40 minutter

Ingredienser

Y hokkaidograeskar

1 radlgg

3-4 fed hvidlag

3 dl perlespelt (speltkerner)

2 dl hvidvin

9 dl vand + 1 grgntsagsbouillonterning
30 g terrede kantareller

3 spsk. citronsaft

30-50 g parmesanost

salt og peber

Toppings: &ble, stegte svampe, bredbladet persille og evt. stegt chorizopglse (bliver
selvfglgelig ikke vegetariske sa)

Sadan ger du

10.
11.
12.
13.

. Taend oven pa 200 grader varmluft.
. Skyl dit graeskar, skaer det over og fjern kernerne. Kom det pa en bageplade beklaedt med

bagepapir og bag det i ovnen i 20-25 minutter.

. Hvis du bruger tarrede svampe/kantareller som vi gjorde, sa skal de lige ligges i blagdt lidt, sa

kom dem i en skal og tilseet lunt vand.
Nar svampene er helt fri fra skidt, svitses de af pa en pande eller wok i lidt olie - tag dem fra
panden og laeg dem til side

. Hak lgg og hvidlgg fint og svits det af pa panden/ wokken i lidt olie (det er vigtigt med en dyb

pande, da der kommer meget vaeske ved) - steg evt. lidt ekstra, hvis du vil bruge nogle af dem
som toppings 0gsa

Kom perlespelten ved og svits det med rundt i olien i en minuts tid

Tilseet hvidvin og lad det koge ind.

. Herefter tilseettes vand + bouillon og det hele rgres lidt rundt, lad det std og simre i 20

minutters tid, til dine speltkerner er mgre.

. Nar dit greeskar er mart inde i ovnen, udhules det - sa det kun er kadet der bruges. Kom dette i

wokken

Tilseet nu 0gsa dine stegte kantareller og rer godt rundt

Smag det til med citronsaft, salt og peber.

Tag gryden af blusset og tilseet parmesan. Rar godt rundt.

Top retten med frisk parmesan, hakket able og persille. Evt. de ekstra kantareller du havde, og
hvis du gnsker chorizoversionen, sa skal den lige skaeres i sma stykker, svitses af pa en tar
pande inden retten toppes hermed.
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