Laksefarserede champignoner

Servér fyldte svampe som en let forret til middagen eller som starters inden maden.

Rens de friske champignoner, 3-5 pr. person.

Drej forsigtigt stokkene ud af hovederne.

Svits finthakket løg, hvidløg, squash og frisk timian i olivenolie.

Smag blandingen til med salt og peber, og lad den køle af.

Tilsæt små stykker røget laks og små tern af grana-ost.

Fyld herlighederne i de hule champignoner, og stil dem i et fad. Bages i ovnen i 15-20 min. ved 200 g. Du kan også købe kæmpechampignoner og gøre retten

til en hovedret.

