Italwnslea saleer se(lan 1889

'
/0 M/(/(& a SPIRITO CONTADINO
VALORE ALLA TERRA

Art.nr 13583 Funghi Cardoncelli | Kungsmussling

Pleurotus eryngii

Cardoncelli-svampar anses vara vérdefulla eftersom de &r
rika pa ndringsegenskaper: proteiner, essentiella aminosyror
och huvudvitaminer, inklusive biotin, som &r avgdrande for
amnesomsattningen och har [3g fetthalt. De hjalper till att
bekdmpa kolesterol och 6ka immunforsvaret.

TILLAGNING: lagg ned de frysta cardoncelli-svamparna i kokande vatten i 7-8 minuter,
lat rinna av och stek i olja, krydda efter smak.

Friariello di Campo tolkad av Chef di Spirito:

"Cardoncellisvampar, med kottigheten och smaken som kénnetecknar dem,
[&mpar sig mycket bra for att gbra de mest varierande ratterna, till fina kott-
ratter, som tillbehor eller pa pizza."

KUNGSMUSSLING MED BECHAMEL & AGGULA: 2 person

1 kg Funghi Cardoncelli- 2 dggulor - 500 g Bechamélsas - Persilja - Extra Jungfruolja
-Salt & Peppar

Koka den frysta Funghi Cardoncelli i vatten i 2 min, stek nagra minuter i Extra
Jungfruolja. Gor Bechamélsasen och l&gg i bladpersilja.

Lagg upp den stekta Funghi Cardoncelli pa ett fat, ldgg pa dggula och hall dver
Bechamélsasen, salt & peppra efter smak.

Njut!
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