Kabanoss med spetskal, puylinser och tryffelaioli

Recept 6 pers

6 st kabanoss kryssade

2 huvud spetskal plockad

1 msk sultanrussin

1 msk pumpakarnor

2 rodlok skuren i smad batar
8 dl kokta puylinser

2 msk olivolja

Tryffel aioli

2 ggulor

1 tsk fransk senap

1 tsk tryffelolja av god kvalité
1 tsk citronsaft

4 dl Rapsolja

Salt och peppar

Borja med aiolin. Lagg dggulorna i en bunke och tillsatt den franska
senapen, tryffeloljan och citronsaften. Vispa samman.

Under vispningen tillsattes olja i tunn strale, vispa tills aiolin blir
slat. Om aiolin blir for tjock kan du spa ut den med lite kallt vatten.
Smaksatt med salt och peppar efter behag,

Stek korven pa den kryssade sidan i en pannan pd medelvarme
eller baka korven i ugn pa 150°C i cirka 14 minuter.

Under tiden kan du bérja steka samtliga gronsaker i en stekpanna
med olivolja, smaka av med salt och peppar. Arrangera p3 tallriken
och avsluta med tryffelaiolin.

328 Kabanoss 18-pack
En kryddig smakrik varmrokt korv, mycket
lamplig i grytor men dven att steka eller
grilla. Endast svenska kottravaror.
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