Toppig giftspindling

Om du hittar en trattkantarell kan du vara séker pa att hitta
fler. | mossan gbmmer sig ofta hela kolonier. Det géller att
titta noga och trampa forsiktigt.

Trattkantarellen férekommer langt in p& hosten och kallas

darfor aven hostkantarell. Det &r en lacker matsvamp som
med fordel kan utgéra krydda i grytor och saser.

Hatten &r tunn och trattformad med en gulbrun eller
brunsvart ovansida. Hattens undersida har grenade asar
som kan variera i farg, fran gult till gratt. Den ihaliga foten ar
brun eller brun-gul.

Trots att inga giftsvampar i Sverige liknar trattkantarell
finns det rapporter om ménniskor som férvaxlat den med
toppig giftspindling. Det ar en dodligt giftig svamp som véaxer
i miljoer som liknar trattkantarellens, men dar slutar likheten.

Lé&cker trattkantarellsoppa; 1 liter grovhackade
trattkantareller (2 dl torkade)
1 gul 16k
2 msk smor
5 dl vatten
2 dl mjolk
2 dl vispgréadde
2 tarningar gronsaksbuljong
Salt, citronpeppar, rosépeppar och 1 dl creme fraiche



Topping: 1,5 dl vispgradde
3 dlI vasterbottenost eller annan smakrik ost.

Rensa och grovhacka de féarska trattkantarellerna.
Anvinder du torkade sa bl6tlagg dem i 30 min.
Grovhacka I6ken och stek den i halften av smoret. Ta
upp I6ken och lagg i trattkantarellerna. Lat vattnet koka
bort, 1agg darefter i resten av smoret och stek
trattkantarellerna i ytterligare ca 5 minuter. Lagg ater i
I6ken. Sla vatten, mjolk och gradde éver svamp och 1ok
och tillsatt buljongen. Krydda med salt, citronpeppar
och rosépeppar. Smaka av. Koka under lock ca 15
minuter.

Vispa gradden, finriv osten och blanda ihop. Nar
soppan kokt fardigt, tillsatt creme fraichen och smaka
av. Sla upp i skalar och klicka ostgradde pa toppen.



