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Viltskav med svamp

Viltskav ar ett maste i Norrland och ar mycket enkelt att tillaga. En harlig och mustig
matratt till murriga och kalla kvallar.

Antal portioner: 4 Fardigt pa: 30 min

250 g fryst ren- eller algskav

1 msk smor

1 st liten gul 16k, hackad

0.75 tsk salt

2 krm svartpeppar

2 dl sma kantareller eller trattkantareller
1 msk hackad persilja

2 dl visp- eller mellangradde

Gor sa har

1. Lagg det frysta skavet med lite smér i en medelvarm stekpanna.

2. Sara pa kottstrimlorna allt eftersom kéttet tinar. Bryn det pa god varme.
3. Stall at sidan.

4. Fras loken for sig utan att den tar farg.

5. Tillsatt skavet och krydda med salt och peppar.

6. Stek svampen och blanda med persiljan och gradden. Hall det dver skavet. Lat det
koka ihop i nagra minuter.

7. Servera med rardrda lingon och potatispuré.
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