(1) RETNEMT

Bedgm retten og lees mere:

‘ % Risotto verde med varmraget laks
.J

k t Det skal du bruge 1. Pilleg og hvidleg og hak fint.
1
/2 stk skalottelog 2. Risotto: Svits leg, hvidleg i lidt olie i en stor gryde ved
medium varme 1-2 min. Tilsaet ris og vend godt rundt.
Tilfgj hvidvin og lad koge ind. Oplas bouillon i 5 dl
kogende vand. Tilseet bouillonen til risene lidt ad

gangen, sa det lige daekker. Lad det koge ind ved
medium varme ca. 20 min. s& vaeden opsuges af risene.

1 fed hvidleg

150 g risottoris

5 dl hvidvin cooking wine
2 pose grgntsagsbouillon
1%> pk tanelli ost

%/2 pk basilikum, frisk

100 g babyspinat 3. Riv osten fint. Skyl basilikum og spinat og hak det lidt.

2 stk varmroget laks (har vaeret 4. Mantecatura/afrunding: Bland risottoen med osten, Y2

frosset) spsk smar, spinat og basilikum, nar den er let al dente.
Det skal du selv have Smag til med salt og peber. Lad den hvile i 2 min. med
olie® lag pa.

salt © . .

peber - 5. Laks: Pluk laksen i nogle grove stykker.

smeor © 6. Anret risottoen og fordel laksen over den.

© basisvare

(® 25-35min 2 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



