Svampfyllda squash

Vilj garna sma squash om det finns, sa det blir manga halvor pa platen.
4 port 1tim
INGREDIENSER

e 2-3squash,900¢g

e 1 tsksalt

e 380 g kokta kikarter

e 1rodlok

e 1ro6d paprika

e 150 g champinjoner

e 2 msk olivolja

e 1 forpackning krossade tomater, 500 g
e 1 tsk torkad oregano

e salt och peppar

e 1dlriven parmesanost

BASILIKAKRAM

e 1 dl basilikablad
e 2 dl came fraiche
e 1 riven vitloksklyfta

TILLBEHOR

e citron
e rucola
e farsk basilika

1. Dela squashen pa langden och grép ur kidrnorna med en sked. Salta pa squashen och lat drai ca
30 minuter.

2. S&tt ugnen pa 200 grader.

3. Skolj kikarterna val. Skala och hacka I6ken. Dela, kdrna ur och tarna paprikan. Ansa och hacka
svampen.

4. Fras 16k, paprika och svamp i en stekpanna med olivolja, 5 minuter. Tillsatt kikarter och frasi 2
minuter.

5. Tillsatt krossade tomater och |3t det koka samman i 5 minuter. Smaka av med oregano, salt och
peppar.

6. Torka av squashen med hushallspapper och lagg dem pa en plat med bakplatspapper. Férdela
roran i squashhalvorna och stro 6ver riven parmesanost. Gratinera mitt i ugnen i 20 minuter.

7. Basilikakram: Mixa basilika och créme fraiche tills det blir en tjock kram. Tillsatt riven vitlok.
Krydda med salt och peppar.

8. Servera den svampfyllda squashen med basilikakrdam, tunna citronklyftor, rucola och farsk
basilika.

Den fyllda squashen kan dven serveras som ett tillbehor till kott och fisk.
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Din tallrik har en klimatpaverkan pa 0,7 kg koldioxidekvivalenter. Ett bra
resultat hamnar under 0,5 kg. Las mer nedan om vad du kan gora for
klimat och biologisk mangfald.



