LiNAS

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.
[ 4 L EDRE

® 30-40min 2 2 PORTIONER

Betygsdtt din rditt och las mer:

Risotto alla milanese med bakad
fankal och pinjendGtter

Bakad féinkdl

Fainkal 1 st

©® Bakpldtspapper 1st
® Olivolja1tsk

Risotto

® Vatten 5dI
Gronsaksbuljong 1 pése
® Vitvinsvindger 1 msk
Bananschalottenldk 1 st
Vitlék 2 klyftor

® Olivolja Y2 msk
Risottoris 150 g

Saffran 1 forp

Tanelli hérdost 2 st

Topping
Pinjendtter 20 g
Ruccola 30 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar,
Vatten, Vitvinsvindger

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Bakad fiinkdl: Skar fankal i klyftor. Lagg pd en plat med
bakpléatspapper och blanda med olivolja, lite salt och
nymald svartpeppar. Baka mitt i ugnen ca 20 min, tills
fainkalen &r mjuk.

3. Risotto: Koka upp vatten, gronsaksbuljong och
vitvinsvindger i en kastrull. Finhacka schalottenlok och
vitlék.

4.Hetta upp olivolja i en stekgryta och fris l6k och vitlok
ca 3 min. Tillsétt risottoris och saffran och fris
ytterligare ca 1 min.

5. Spdd riset med den varma buljongen, lite i taget. Nér
buljongen kokat in, tillsdtt mer och fortsétt sa tills all
buljong kokat in eller riset kéinns mjukt. Rér om dd och
da.

6. Topping: Hetta upp en torr stekpanna och rosta
pinjendtter tills de fétt fin farg.

7. Risotto: Grovriv Tanelliost. Ta risotton fran vérmen och
ror ner hdlften av osten. Spara resten till servering.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

8. Servera risotto alla milanese toppad med ruccola,
bakad fankal, Tanelli och pinjenétter.



