LiNAS

Betygsdtt din rditt och las mer:

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.
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Tomat- och saffransrisotto med
fankal och gremolatamarinerade

rakor

Tomat- och
saffransrisotto

Fankal 1st

Gul lok 1st

Vitlék 2 klyftor

Tomat 1 st
Parmesanost 1 bit

® Vatten 6 dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
® Vitvinsvindger 1 msk
® Olivolja 1 msk
Risottoris 150 g

Saffran 1 forp

Gremolatamarinerade
rikor

Citron 1 st

Vitlok 1 klyfta
Bladpersilja10 g

@ Olivolja 1 msk

® Salt%z krm

Rékor (300g) 1 forp

Till servering
Bladpersilja10 g

Att ha hemma @

Olivolja, Salt, Vatten,
Vitvinsvindger

1. Forberedelse: Strimla fankdl. Finhacka gul 16k och vitlok.
Tdrna tomat. Finriv parmesanost. Koka upp vatten,
gronsaksbuljong och vitvinsvindger i en liten kastrull.
Stall at sidan.

2. Tomat- och saffransrisotto: Hetta upp olivolja i en rymlig
stekgryta. Fras fankal, 16k, vitlok och risottoris ca 2 min.
Tillsatt saffran och tomat, stek ytterligare ca 1 min.
Spdd riset med buljongen, lite i taget. Nér det kokat in,
tillséitt mer buljong och fortsdtt sa tills all buljong éir slut
eller riset kdinns mjukt, rér om dé och dd. Blanda ner
riven parmesanost i risotton precis innan servering.
Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

3. Gremolatamarinerade rékor: Tvdtta citron i ljummet
vatten. Finriv vitlok och det yttersta skalet pd citronen.
Légg i en rymlig skdl. Finhacka bladpersilja. Blanda ner
persilja, olivolja, pressad saft fran halva citronen och
salt i skdlen. Hall av réikor och blanda ner i skdlen med
gremolata.

4.Klyfta resten av den anvéinda citronen. Servera tomat-
och saffransrisotto med gremolatamarinerade réikor
och citronklyfta. Toppa med bladpersilja.



