Godt ZPel.evert
- T — ¥ Indrefilet av svin med sopprisotto og

ruccola

Sopprisotto 1. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.
Y stk redlgk

100 g sjampinjong
150 g risottoris

2. Sopprisotto: Skrell og finhakk redlgken til bade
risottoen og salaten. Barst soppen fri for jord, og

1 pakke hansebuljong kutt den i sklv.er.. Vor'm opp en kjele til middels

. varme, og ha i litt olje. Stek halvparten av den
1 pakke steinsoppulver . .

finhakkede redlgken og soppen i omtrent 2

4-5 dl vann . . . . .
minutter, til redlgken er gyllen. Tilsett risottorisen,

1ss smear .
hgnsebuljongen, steinsoppulveret og 4-5 dl vann. La
Indrefilet av svin risottoen smakoke i 15-18 minutter. Rer om
180 g indrefilet av svin innimellom. Vend inn 1 ss smar nar risottoen
neermer seg ferdig. Smak til med salt og grovkvernet
Ruccolasalat pepper 9 9 99

50 g ruccola
% stk redlgk 3. Indrefilet av svin: Krydre kjgttet med salt og pepper.
Varm opp en stekepanne til hgy varme, og hai litt

OIJ_e . olje. Stek kjottet i omtrent 2 minutter pd hver side,
olivenolje til det er gyllent. Legg kjottet over i en ildfast form,
salt og stek det i ovnen i 12-15 minutter. Ta kjgttet ut av
pepper ovnen, og la det hvile i 5-10 minutter fer du skjcerer
. det i skiver.
Basisvare

4. Ruccolasalat: Skyll og terk ruccolaen. Ha den og
resten av redlgken i en salatbolle. Drypp over litt
olivenolje.

5. Restetips: Du kan spare halvparten av ristottorisen,
hensebuljongen og steinsoppulveret, og lage deg en
enkel risotto en dag det frister.

@ TIPS!

Kjottet skal ha en kjernetemperatur pd 70 grader. Ha gjerne litt revet parmesan i
risottoen for en mer kremet konsistens. En spiseskje creme fraiche, kremost eller
® 20-30 min 2 1 porsjoner SIN_VS_002 litt flote fungerer ogsa.

Bildet kan awvil
ey



