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Konservering med smor.

Riktigt fin svamp, som kantareller, Carl Johan, champinjoner och dylikt kan man kosta pa sig att
konservera i smor. Denna konserveringsmetod dr den allra bésta for att bevara svampens konsistens och
smak, men dyrbar, eftersom det gar at en hel del smor.

Ta fina, unga exemplar av svampen. Rensa noga, och skolj eventuellt av dem.

Smilt smor och forvill svampen i detta, lite i taget. Ta upp svampen ur smoret nir smoret blivit klart
(alltsa nidr vitskan fran svampen dunstat). Ligg svampen pa rena, torra och varma konserveringsglas.
Upprepa med ny svamp, i samma smdr, tills all svamp &r forvalld.

Sla "svampsmoret" 6ver svampen i de fyllda burkarna.

Forslut och sterilisera i en timma i 100 grader celcius.

Anvind svampen till grytor, séser eller stuvningar. (Eller som paldgg pa smorgésen!!!)
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