(]) RETNEMT

Bedem retten og lees mere: F5

Risotto med svampe og spinat

Det skal du bruge 1. Pilleg og hvidlag og hak fint. Oplas bouillon i 42 dl
1 stk skalottelag kogende vand.
1 fed hvidleg

2. Svits l@g og hvidleg i lidt olie i en stor gryde ved
medium varme 1-2 min. Tilsaet ris og vend godt rundt.
Tilfer hvidvin og lad det koge ind.

1 pose grentsagsbouillon
150 g risottoris

3/4 dl hvidvin cooking wine
200 g markchampignon 3. Heeld bouillonen i risene lidt ad gangen, sa det lige
75 g babyspinat daekker. Lad det koge ind ved medium varme ca. 20
2 stk bred min. sa veeden opsuges.

2 pakker tanelli ost

15 stk citron 4. Rens svampene og skeer i skiver. Steg dem pa en stor

pande i lidt olie 5-6 min.

Det sk h
et skal du selv have 5. Skyl og ter spinat. Tjek om risene er ved at veere

e b
ggf)er b feerdige. De skal stadig have lidt bid. Tilseet de ristede
svampe til risene og vend godt rundt. Tilseet mere
> basisvare bouillon eller kogende vand, hvis risottoen bliver for tyk.

6. Lun bredene pa bradristeren. Riv osten.

7. Kom spinaten i risottoen og vend rundt til den falder
sammen. Rar til sidst revet ost i og riv citronskal over.

8. Servér risottoen rygende varm med et pift peber og lunt
bred.

Billedet kan afvige noget fra opskriften.

(® 30-40min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



