Johnny’s

Kroppkakor med knaperstekt ostronskivling fran
Svamphuset

Varje inbiten kroppkaksalskare har sitt favoritrecept vare sig det ar 6ldndska eller smalandska
lackerheter man foredrar och inget annat ar gott nog!

Har sticker jag ut hakan och utmanar med svampfyllda kroppkakorf

Grundreceptet pa kroppkakan har jag valt att gora pa 6landskt manér med bade kokt och ra
potatis for det &r min favorit men prova med smalandska pa enbart kokt potatis om du féredrar
det.

8 portioner (gor en rejal sats nar du dnda star vid spisen)

¢ Ingredienser till fyllningen:

e 500 gram farsk ostronskivling i tarningar (1*1 cm) fran Svamphuset
e Y dl neutral rapsolja

e 2 msk smor

e 1 stor gul lok, finhackad

e 1-2 msk kryddpeppar + salt efter smak.

¢ Ingredienser till potatisdegen:

e 2 kg ra oskalad potatis av mjolig sort som bintje eller asterix
e 400 g kokt, kall skalad mjélig potatis

e 2dlvetemjol

e 7-1 msk salt

e Mjol till utbakning

Sa har gor du:

Stek svampen val i olja och smor till den far fin farg och borjar bli lite frasig.

Sank varmen och tillsatt kryddor och finhackad 16k som far frasa med till I6ken &r mjuk och
genomskinlig men inte fatt farg. Lat fyliningen svalna i en skdl medan degen forbereds.

Skala och finriv den raa potatisen. Lat vatskan rinna av i ett durkslag 6ver en skal och pressa sedan ur
vatskan ordentligt i en handduk.

Pressa den kokta potatisen med en potatispress, blanda den med den raa potatisen, vetemjolet och
saltet till en fast och smidig deg.

Koka upp lattsaltat vatten i en eller flera stora kastruller. Forma degen till 3 rullar som delas i 10 bitar
vardera, forma bitarna till bollar och gor en grop som fylls med svamp. Nyp ihop kroppkakorna
ordentligt och I3t sjuda i vattnet i 45-60 minuter. Koka i omgangar om du inte har kastruller sa det
racker. Servera varma med rarérda lingon, skirat smoér och/eller tunn vispgradde. Eller du...

Nar vi anda brutit mot traditionerna, varfor inte prova ett kantarell smor som tillbehor?
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Tips 1: Overblivna kroppkakor ar fantastiskt goda att steka som dom &r eller baconlinda och lagga pa
grillen eller steka dagen efter. Fast garna baconet med okokt spagetti, nar kroppkakan dr genomvarm
ar spagettin mjuk pa insidan och du kan dta utan risk att sdtta tanderna i en kvarglomd tandpetare.

Tips 2: Lat kokvattnet kallna och héll av en del av det, baka sen ett saftigt och gott bréd pa det
simmiga spadet fran botten av grytan.

Tips 3: Vill man prompt ha kroppkakor med flaskfyllning sa lovar jag att ett lass knaperstekt
ostronskivling ar ett fantastiskt tillbehor och glom inte lingonen!
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