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Rostad spetskal med kramig
citronrisoni och hasselnotter

Rostad spetskal

Spetskdl 200 g
©® Bakpldtspapper 1st

Ortrostade kikiirtor
Kikértor 1forp

® Salt1krm
Ortmix ¥ forp

Kriimig risoni
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Risoni 150 g

® Vatten4dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
Imat 1% dI

Citron1st

Tillbehor

Hasselnétter 40 g
Bladpersilja 20 g

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar, Vatten

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostad spetskal: Klyfta spetskal pd liingden i 2 bitar.
Légg pd en ugnsplét med bakpldtspapper och ringla
over lite olivolja. Krydda med lite salt.

3. Ortrostade kikdrtor: Héll av och skélj kikdrtor. Lagg pd
platen med spetskal. Blanda med lite olivolja, salt och
ortmix. Tillaga pléten mitt i ugnen ca 18 min, tills
spetskalen ér mjuk och fatt fin férg.

4. Kréimig risoni: Finhacka bananschalottenlék. Hetta upp
lite olivolja i en stekgryta och stek I6ken och pressad
vitok ca 2 min. Tillsatt risoni, vatten och
gronsaksbuljong. Lt koka upp och sjud ca 5 min under
omrdrning. RGr ner imat och sjud ytterligare ca 5 min.

5. Skolj citron i ljummet vatten och finriv skalet. Blanda ner
citronskal och pressad citronsaft (ca 1 msk) i
stekgrytan med risoni. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

6. Finhacka persilja. Toppa krdmig citronrisoni med rostad
spetskadl, értrostade kikértor, hasselnétter och persilja.



