Betygsdtt din rdtt och las mer:

Italiensk svamprisotto med

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvénds. Folj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal. kalkonbacon, parmesan OCh
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; mixsallad

Svamp- och baconrisotto 1. Svamp- och baconrisotto: Koka upp vatten,
® Vatten 6 dl vitvinsvinéiger och kycklingbuljong i en kastrull. Hall
@ Vitvinsvindiger 1 msk buljongen varm.
Kycklingbuljong 1 pése
GY” 16k ?st 1eng tip 2.Forberedelser: Finhacka gul 16k. Skiva champinjoner
Champinjoner 200 g och kalkonbacon.
Kalkonbacon 100 g

3. Svamp- och baconrisotto: Hetta upp lite neutral olja i en
rymlig stekgryta. Fréis kalkonbacon ca 3 min, tills den
fatt fin farg och dr knaprig. Ligg upp pa en tallrik.

Riven parmesan 50 g
® Olja 1+1tsk
Risottoris 150 g
Mixsallad 30 g 4.Fras loken i stekgrytan tills den mjuknat. Tillsdtt liter
mer neutral olja till grytan och fris champinjoner ca 3
Att ha hemma @ min, tills de har fétt fin féirg. Blanda ner risottoris och
Olja, Vatten, fréis ytterligare ca 2 min.
Vitvinsvinager
5.Spdd riset med buljongen, lite i taget. Nar det kokat in,
tillscitt mer buljong och fortséitt sd tills all buljong dr slut
eller riset kdinns mjukt, rér om dd och dé. Blanda ner
bacon och hdlften av den rivna parmesanosten i
risotton precis innan servering. Smaka av med salt och
nymald svartpeppar.

6. Servera italiensk svamp- och baconrisotto toppad med
resten av parmesanen och mixsallad.
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