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OPSKRIFT

Kornotto med svampe

Det skal du
bruge:

2 dl spelt- eller
bygkerner

4,5 dlvand

150 gram svampe
1ldg

1 hvidlgg

1 hgnsekgds-
bouillonterning

2 spsk. eddike

2 spsk. havregryn
1 tsk. timian

Y, bundt persille
3 spsk. smgr

50 gram hard ost
(parmesan, vester-
havsost, krystalost
eller lignende)

Salt og peber
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Start med at vaske dine haender grundigt i varmt vand og
szebe.

pil skallen af over kgkkenvasken eller \/\V
skraldespanden. Hak det fint og kom det

SIS
opiengryde med 2 spsk. opvarmet smgr. @
Steg det gyldent. @

Pil hvidlgg og pres det i gryden med l@gg. g \/\\)
Tilszet derefter eddiken.

Kom spelt- eller bygkernerne op i gryden

med lgget og steg dem i ca. 2 minutter.

Skeer ender af lgg med en urtekniv og 0

Tilsaet vand, hgnsekgdsbouillonterning, timian og
havregryn. Rgr det hele godt rundt og lad det simre i ca. 10
minutter. Rgr ofte i gryden, s det ikke braender pa.

Skyl svampe grundigt og skaer eventuelle jordrester vaek.
Skezer svampene i tynde skiver.

Kom svampene op i en pande med 1spsk. opvarmet smgr
og steg dem ved hgj varme, til de har afgivet det meste af
deres vaeske. Hold godt gje med, at de ikke breender pa.

Riv ost fint og kom den op i en skal.

Skyl persille grundigt og hak den fint. Kom persillenop i
skalen med ost.

Smag pa kornene, nar kornottoen har simret i ca. 10. De
skal vaere naesten faerdigkogt, altsa mgre, men ikke helt
udkogte og splattede. Der skal nzesten ikke vaere mere vand
tilbageigryden.

Nar kornottoen er ferdig tilsaettes svampe, persille og ost.
Kornottoen rgres godt sammen. Smag til med salt og
peber og spis retten, mens den er varm. Velbekomme.

OBS: Nar | er ferdige med at spise, vender | tilbage til
arbejdsarket 'Er retten i sseson?' og vurderer jeres ret ud
fra de fire baeredygtighedskriterier.



