Ingredienser

1,5 kg notkoétt. hégrev. eller : S dl

yiterlar, eller fransyska . eller
2 msk smér&rapsolja © 2 ms
2 st morot/mordtter 0,51
2 st gul 16k(arn) ¢ kvis
1,5 tsk salt 1 st
2 krm svartpeppar : 3 st
3 msk vetemijdl 20 s
6 dl r6tt vin, ca . 400

sma’

2 pa

Tillagning

8 - 10 portioner

1. Skar kéttet i 2—3 cm stora tarningar. Bryn d
och lagg over i en rymlig gryta.

2. Skar mordtterna i skivor, inte alltfor tunna,
dem litt och lagg Over i grytan. Salta och pepy

3. Pudra 6ver mjolet och r6r om under uppvér
jamnt.

4. Hall pa vin och buljong sa att det ticker. Ti
lagerblad. Pressa i vitloksklyftorna och koka u

5. Lat grytan smaputtra tills kéttet &r mort, ca

6. Skala under tiden smalokarna. Fris dem i s1
koka dem mjuka.

7. Dela champinjonerna om de ir stora och bn,
och bryn det litt.

8. Ligg i smaldkar, svamp och bacon och sjud
det beh6vs mer salt och peppar. Servera med |
pastafjarilar.
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