Ristet svampeblanding med selleri og valngdder
(4 personer)

400-500 g rens. svampe

75 g rens. porrer m. fast grgn del
125 g rens rodselleri

ca. 2 stilke persille

50 g valngddekerner

1 spsk. valngddeolie

20 g smgar

2-3 spsk Tawny port

salt og peber

evt citronsaft

hk. bredbladet persille

Blandingen af friske svampe kan veere kantareller, rarhatte, sma blaekhatte
eller gstershatte.

Rens dem forsigtigt og brug sa lidt vand som muligt.

Skeer den hvide og den grgnne del af porrene igennem pa langs og i tynde
strimler pa tveers.

Skeer skreellet rodselleri i 3-1 cm sma terninger. Laeg dem i koldt vand tilsat
lidt citronsaft.

Fjern de groveste stilke pa persillen, skyl og tgr den. Hak den lidt groft. Der
skal bruges ca. ¥z dl.

Hak valngdderne groft

Skeer stgrre svampe i mindre stykker, sma skal vaere hele.

Varm olie og smgr godt op over kraftig varme pa en stor pande.

Steg valngdderne let og heeld porre, tarrede selleriterninger og persille i og steg
blandingen i nogle minutter til den har faet lidt farve.

Heeld svampene i og steg dem med i 4-5 minutter over kraftig varme. Vend
dem jeaevnligt.

Heeld portvin i og smag til med salt og peber, maske et par draber citronsaft.
Der kan ogsa smages til med lidt sky fra fadet, nar kedet har trukket.

Ror lidt bredbladet, hakket persille i, nar retten haeldes op, og drys en smule
over.
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