SVAMPGRATINERAD FESTSTUBBE
 
500 gr blandfärs
3/4 dl havregryn
1 msk potatismjöl
2 dl mjölk
1 ägg
1 tsk salt
2 krm vitpeppar
 
Fyllning:
125 g kall kokt broccoli
100 g philadelphiaost
75 g ädelost
1 krm salt 
1 krm vitpeppar
 
Svampstuvning:
 
250 gr champinjoner
2 msk smör
1 msk vetemjöl
2 1/2dl matlagningsgrädde
1/2 msk soja
1 dl riven ost
 
Blanda havregryn, potatismjöl och mjölk och låt svälla 10min. Tillsätt färs, ägg, salt och peppar. Rör färsen smidig. Blanda ingredienserna till fyllningen, gärna med stavmixer. Platta ut färsblandningen på bakpapper. Bred på fyllningen och rulla ihop. Lägg rullen på ett ugnssäkert fat. 
Tillaga mitt i ugnen ca 30 min i 200 grader ugn. 
Innertemperatur skall vara 70grader.
Stek svampen i smör strö över mjöl och blanda. Tillsätt grädde och soja och låt såsen småkoka under omrörning ca 5min. Smaka av med salt och peppar. Ta ut köttfärslimpan ur ugnen. Häll på stuvningen och strö över ost. Gratinera mitt i ugnen ca 20 min. så att det blir en vacker yta. 
Servera med klyftpotatis och kokta morötter.
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