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Varma mackor med svampstuvning

250 g svamp (champinjon, karljohan, kantarell ...)
1 msk finhackad gul 16k

50 g smor

2 dl vatten

1 msk vetemjdl

3 dl gradde

0,75 tsk salt

1 krm vitpeppar

(1 krm cayennepeppar)

Rensa svampen och skar de stora i mindre bitar. Skala och hacka loken.

Fras 16ken mjuk och glansig i smoret. Lagg i svampen.
Lat koka under lock i 6 minuter. Ror om nagra ganger.
Pudra dver mjolet och rér om.

Tillsatt vatten, gradde och kryddor. Koka utan lock i 10 minuter. R6r om
nagra ganger.

Tillsatt mer gradde alt. koka langre for att fa ratt konsistens.
Smaka av.

Varma mackor med svampstuvning

4 skivor formbrod

8 skivor smakrik ost

1 tomat

Satt ugnen pa 225 °C (437 °F).

Lagg bréd pa bakplatspapper och fordela stuvningen éver broéden.

Toppa med ost och tomatskiva.

Gradda i mitten av ugnen i ca 12-14 minuter.



