Recepta del bolet
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Ingredients per a 4 persones:
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1’5 quilos de barreja de bolets
2 cebes grans
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300 gr. de trompetes
1 litre de llet

60 gr. de farina

60 gr. de mantega
sal
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Elaboracio6 Pl AN Vé{‘*

En una paella ben calenta saltegem la barreja de o A : ' ;V/ TN

bolets amb una mica d’oli i sal, els reservem. 2T a5 wf " //r '-:'*--

Sofregim la ceba a talls petits en una cassola i afegim . L Sl ' A

els bolets passats per la maquina de picar carn, hi '

posem la nata i ho deixem reduir fins que agafi textura

desitjada, ho amanim amb sal i pebre. En una cassola

gran amb forga aigua bullint fem coure les plaques de

pasta un quart d’hora i les refredem amb aigua freda i 4 & IR

les eixuguem amb un drap. Posem el farcit dintre de la c‘";"""'m e + v 4

pasta i ho fem rodar, posem els canelons en una e ;Lﬁ';bm;‘ S, N L i i "-“;Q ' 6..,_

safata. Fem una beixamel amb la mantega, la farina, ; ¢ i f e o o '

les trompetes saltejades i picades i la llet, ho tapem ' * o . ' : : —

tot i ja ho podem gratinar. Es pot acabar amb una : ‘ ¥ J¥

mica de formatge sec i/o tdéfona ratllada al damunt. / oLy .
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Jornades gastronomiques de la Cuina del Bolet

Restaurant Ca I’Artau
Ctra. de Llagostera a Caldes de Malavella Km. 2 Tel. 972 83 05 38




