Halsans FYLLDA PORTOBELLOSVAMPAR MED HALSANS KOK FILET

KoK PIECES

INGREDIENSER

Halsans Kok Filet Pieces

8 sma till medelstora
portobellosvampkapsyler eller 4 stora)

200 g rd spenat

75 g tranbdr (frysta)

1 citron (endast skal)

1 vitloksklyfta

liten né@ve valnotter

2 msk riven vegansk mozzarella
1 msk agavesirap

1 msk olivolja till stekning

nagra timjankvistar (for dekoration)

i ST
?LIJ 4 PORTIONER . 30 MIN MELLANLIGGANDE

Dessa veganska fyllda portobellosvampar med Halsans Kok Filet Pieces och
spenat ar den perfekta forratten!

TILLAGNING

1. Stek svamparna pa 200 grader
Varm ugnen till 200 §. Ta bort stjdlkarna fran svamparna och skrapa spjalorna med en
tesked. Ldgg dem pa en plat, ringla Gver olivolja och stek dem i ugnen nagra minuter eller
stek dem i en stekpanna.

2. Fras lok och spenat, stek Halsans kok Filet pieces
Lat svampen svalna upp och ner pa huvudet tills fukten ar borta. Skala och hacka vitloken
fint. Frés vitloken i lite olja och frés spenaten i den. Lat spenaten rinna av och stek Halsans
Kok Filet Pieces i 10 minuter.

3. Koka tranbdren mjuka

Koka tranbdren med honung och lite vatten tills de ar mjuka.

4. Montera svampen med Filet pieces, spenat och ost pa en plat
Lagg svampen pa en plat och fyll med spenat, filébitar och riven ost.

S. Gradda i ugnen nagra minuter med orter, citron och valnotter
Gradda dem i ugnen ytterligare ndgra minuter och garnera med grovhackad valnét,
citronskal, tranbdr och timjan.
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