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boschampignons
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Gemiddeld



Ingrediénten

Voor de ravioli

500 gram kastanjechampignons
1 klontje boter

1 teentje knoflook (fijngesneden)
peper en zout

100 gram mascarpone

50 gram parmezaan (geraspt)
pastadeeg

Voor de afwerking

500 gram wilde bospaddestoelen
boter

peper en zout

1 ui (fijngesneden)

1 teentje knoflook (fijngesneden)
4 blaadjes salie (fijngesneden)

4 eetlepels parmezaan (geraspt)

Bereldingswijze

Voor deravioli

1 . Snij dekastanjechampignonsfijn.



Verhit een klontje boter in een pan en bak de champignons. Breng op smaak met de
knoflook, peper en zout. Blijf bakken tot alle vocht isverdampt en de champignonstukjes
droog in de pan liggen.

L aat volledig afkoelen en meng dan met de mascar pone, de Par mezaanse kaas, peper en
zout.

Maak deravioli met deze vulling (zoals beschreven in het basisrecept). Gebruik eventuee
een raviolistempel om deravioli uit te steken.

Voor de afwerking

5.

Bor stel de bospaddenstoelen schoon en bak ze mooi bruin in boter. Breng goed op smaak
met peper en zout. Schuif ze naar één kant van de pan, voeg opnieuw een klont boter toe en
bak hierin de fijngesneden ui en knoflook. M eng met de bospaddenstoelen.

Kook deravioli in lichtgezouten water. Giet af en voeg toe aan de pan met de
bospaddenstoelen.

Werk af met de fijngesneden salie. Serveer met de Par mezaanse kaas.



