Inlagd svamp
Ingredienser 1 liter

1 kg blandad svamp
0,75dl  havssalt eller flingsalt
3dl vitvinsvinager

nagra timjankvistar
6 st svartpepparkorn
2 st lagerblad
4 dl god olivolja
Tillagning

Valj den svamp som du tycker bast om till den har harliga inlag-gningen. Anvand
havssalt eller flingsalt som ar mildare i smaken, vanligt salt blir for "stickigt”.

1 Rensa och skar eventuellt svamp- en i mindre bitar. Blanda svamp-en med saltet i
en bunke och tadck med lock. Lat stad och dra i 12 timmar. Hall av vatskan och torka
svampen torr med hushallspapper.

2 Koka upp vinager i en lag, vid kastrull och koka svampen i tva omgangar, cirka 3
minuter varje gang. Lat den rinna av i ett durkslag.

3 Flytta éver svampen pa en bricka med hushallspapper och lat den dunsta cirka 2
timmar.

4 Varva svamp och kryddor i en val rengjord burk med tatslut-ande lock som rymmer
1 liter.

5 Hall pa sa mycket olivolja att det tacker.

6 Satt pa locket och férvara morkt och svalt. Svampen ar fardig att ata efter cirka 2
veckor och den haller ett par manader i kylen.
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