Valhnetu- og sveppapaté

3 msk ¢lifuolia

1 b saxadur laukur

3 hvitlauksgeirar

1 tsk timian

1 tsk estragon

1 tsk salt

pipar

1 askja saxadir sveppir

1 b 1éttristadar valhnetur
3/4 b hvitar baunir ar doés
1 tsk balsamik edik

allt ad 1/4 b kalt greenmetissod

Hitid 2 msk msk af 6lifuoliu i stérri ponnu vid medalhita, setjio laukinn Ut i og steikid
i 3-5 min par til hann er glaer. Baetid hvitlauk vid, timian, estragon, salti og pipar.
Steikid afram i eina min. Baetid pvi naest sveppum i og steikid i 7-10 min eda par til
beir eru mjtkir. Laekkid hita ef naudsynlegt er svo peir brenni ekki. A medan
sveppirnir steikjast, setjid valhneturnar { matvinnsluvélina og malid fint. Setjio
sveppablonduna ut i valhneturnar { matvinnsluvélina, asamt balsamediki, baunum
og restinni af 6lifuoliunni. Blandid vel saman og baetid vid graenmetissodi einni msk {
einu, ef parf, par til petta er passlega mjukt. A ad likjast keefu. Setjid i ilat, 1okid vel og
keelid { amk klst.
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