\-\a‘\(sanS FYLTE PORTOBELLO-SOPP MED FILETSTYKKER

INGREDIENSER W Q)
SERVING 4 PORSJONER VARIGHET 30 MIN VANSKELIGHETSGRAD

MELLOM
Halsans Kok Filet Pieces

8 sma til mellomstore portobello-

sopphatter eller 4 store ) B L )
) Disse veganske fylte portobellosoppene med Halsans Kok Filet Pieces og

200 g ré spinat spinat er den perfekte forretten til julemiddagen!

75 g tranebeer (frosne)

1 sitron (kun skall)

FREMGANGSMATE
1 fedd hvitlgk
1. Forvarm ovnen og rengjer soppen
Forvarm ovnen til 200 . Fjern stilkene fra svampene og skrap lamellene med en teskje. Legg
2 ss revet vegansk mozzarella dem pa en bakeplate, drypp over olivenolje og stek dem i ovnen noen minutter eller stek dem
i en stekepanne.

2. Stek hvitlok, spinat og filetbiter
1 ss olivenolje til steking La soppen avkjsles pa hodet og fjern fuktigheten. Pil og hakk hvitlgken fint. Fres hvitlgken i
litt olje og fres spinaten i den. Tgm spinaten og stek Halsans Kok Filet Pieces i 10 minutter.

3. Kok tyttebzerene

Kok tyttebaerene med honning og litt vann til de er myke.

liten handfull valngtter

1 ss agavesirup

noen kvister timian (til pynt)

4. Fyll soppen med spinat, filetbiter og ost
Legg soppen pa et bakepapir og fyll med spinat, Filetstykker og revet ost.

S. Stek soppen og server med garnityr!
Stek dem i ovnen i noen minutter til og pynt med grovhakket valngtt, sitronskall, tyttebeer og
timian.
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