Godt ZPd.evert

4

® 25-35 min

22 porsjoner

VEG_VS_005-2

Risotto med stekt jordskokk og
aromasopp, syltet redlgk og
gremolata pangrattato

Risotto

3 stk sjalottlek

150 g risottoris

1 pakke grennsaksbuljong

1 pakke steinsoppulver

1 ss eplesider-, hvitvins- eller
blank eddik ©

4-5dl vann ©

Gremolata pangrattato
75 g panering

% stk sitron

1 bunt bladpersille

1 stk hvitlaksfedd

¥-1 pakke revet Grande
Premium

Stekt jordskokk og
aromasopp

100 g aromasopp
250 g jordskokk

%2 stk sitron

1ss smer ©

Til servering
¥2-1 pakke syltet redlgk

olje ®
salt ®

pepper °
smor ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Risotto: Skrell og finhakk sjalottlgken. Varm opp en

kjele til middels varme, og ha i litt olje. Stek lzken og
risottorisen i 1-2 minutter, til det er blankt. Tilsett
grennsaksbuljongen, steinsoppulveret, 1ss eddik og
4-5 dl vann. Tilsett mer vann om risottoen blir for
torr, og la den smakoke i 15-18 minutter. Rar om
innimellom.

. Gremolata pangrattato: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme, og ha i litt smer. Stek
paneringen i 2-3 minutter, til den er gyllen.

. Gremolata pangrattato, fortsettelse: Skyll sitronen,

og finriv skallet (kun det gule) pd et rivjern. Skyll og
finhakk persillen. Skrell og finhakk hvitlgken. Bland
den stekte paneringen, persillen, Grande Premium-
osten, hvitlaken og skallet fra sitronen i en bolle.
Krydre med litt salt.

. Stekt jordskokk og aromasopp: Berst soppen fri for

jord, og del den i to. Skyll og berst jordskokkene fri
for jord, og kutt dem i terninger.

. Stekt jordskokk og aromasopp, fortsettelse: Varm

opp en stekepanne til middels hgy varme, og haii litt
olje og 1ss smar. Stek jordskokkene i 2-3 minutter.
Ha i soppen, og stek videre i 3-4 minutter, eller til
jordskokken er mar og soppen er gyllen. Smak til
med salt, pepper og saften fra sitronen.

. Servering: Topp risottoen med pangratattoen, og

server den syltede redlgken til retten.

Server en frisk salat til risottoen, hvis du gnsker det.



