Godt Z;)ol.evert

® 20-30 min

22 porsjoner

GL 015_2

Gresskarrisotto med beter, grennkal

og chevre

Bakte grennsaker og
grennkal

% stk flaskegresskar

1 stk gulbete

1 stk redbete

50 g grennkal

Gresskarrisotto

1 stk sjalottlgk

1 stk hvitlgksfedd

150 g risottoris

1 pakke grennsaksbuljong

1 pakke revet Grande
Premium

1 ss eplesider-, rgdvins- eller
hvitvinseddik ?

4% dl vann P

Til servering
100 g chevre

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

2. Bakte grennsaker og grennkal: Del gresskaret i to pa

6

.

langs, og fjern kjernene. Legg gresskaret med
snittflaten ned, og kutt bort skallet. Del
gresskarkjottet i biter pd omtrent 2x2 cm, og fordel
dem utover den ene siden av et stekebrett med
bakepapir. Skrell og kutt betene i bater. Ha betene
pé den andre siden av stekebrettet og vend inn litt
olje, salt og pepper. Stek grennsakene i ovnen i
omtrent 25 minutter, eller til de er mare.

Gresskarrisotto: Skrell og finhakk sjalottlzken og
hvitlgken. Varm opp en kjele til middels hay varme,
og hailitt olje. Stek Igken og hvitlgken i omtrent 1
minutt, eller til Igken er blank. Tilsett risottorisen,
buljongen, 1ss eddik og 4% dl vann. La risottoen
smdkoke i 15-18 minutter. Rar om av og til.

Bakte grennsaker og grennkal, fortsettelse: Ha
grennkalen i en bolle, og bland inn litt olje og salt.
Legg grennkalen pa stekebrettet med grennsakene
nar det gjenstdr 4-5 minutter av steketiden, og stek
det hele videre til grennkdlen er spra.

Gresskarrisotto, fortsettelse: Ha den revne osten og
% av de ovnsbakte gresskarbitene over i en skal, og
mos det sammen. Bland mosen inn i risottoen rett
for servering, og smak til med salt og pepper.

Servering: Server risottoen med resten av
gresskarbitene, betene, grennkalen og smuldre
chevren over.

Vend litt av chevren inn i risottoen for ekstra smak.



