I-iNA§ Betygsdtt din rdtt och las mer:
Risotto verde med sparris,

babyspenat och mandelspan

Risotto 1. Risotto: Koka upp vatten och grénsaksbuljong i en

® Vatten 6 dI kastrull (se tips!). Finhacka bananschalottenlék och
Gronsaksbuljong 1 pase vitlok.

Bananschalottenlok 1 st A T,
Vitlék 1 klyfta 2. Hetta upp olivolja i en stekgryta och frds 16k, vitlok och

risottoris ca 3 min. Tillsatt vitvinsvindger och spdd riset

@ Olivolja 1 msk
! med den varma buljongen, lite i taget. Ndr buljongen

Risottoris 150 A g . .
PS Vitvinsvindger 1msk kokot'ln, t|||§c1tt mer och f.OI'tSGttﬂtI"S all puljong kokat in
Babyspenat 15 g eller riset kanns mjukt. R6r om dd och da.

Tanelli hardost 2 st 38.Ldgg babyspenat och 1dl vatten i en mixerbunke och

mixa slétt. Riv Tanelli hdrdost. Ta risotton frén vérmen
och rér ner mixad spenat och hélften av den rivha
osten (spara resten till servering). Smaka av med lite
salt och nymald svartpeppar.

Rastekt sparris
Gron sparris 1knippe

Till servering

BobyspenElt 159 4.Rastekt sparris: Ansa sparris. Hetta upp lite olivolja i en
Mandelspdn 25 g stekpanna och stek sparrisen ca 2 min, tills den fatt fin
hohanaks farg. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.
Olivolja, Salt, 5. Servera risotto verde toppad med babyspenat, réstekt
Svartpeppar, Vatten, sparris, riven ost och mandelspan.

Vitvinsvindager

TIPS! spara de grova delarna av sparrisen! Ge risotton mer smak genom att koka dem i buljongen 5 min.

® 30-40min 2 2PORTIONER LM 047 _2



