?8% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED ® 20 - 30 MIN. TILBEREDNING




Cremet gochujang-risotto med sauté
af svampe og grenkal

Det skal du bruge

1 fed hvidleg

1 spsk hvidvinseddike

1 stk majroe

1 stk skalottelag

150 g risottoris

1 spsk gochujang chilipaste
/> pose grentsagsbouillon
200 g ostershatte

100 g snittet grgnkal

1 pakke tanelli ost

/> bundt forarslag

> pose cashewngdder

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt, Smor

Fremgangsmade

2]

o

Syltet majroe: Pres hvidleg og bland det med hvidvinseddike i en skal.
Skrael majroe og riv den groft. Bland det hele med lidt salt og peber og
lad det traekke.

Gochujang-risotto: Pil skalottelog og hak fint. Varm en gryde eller hoj
stegepande op med lidt olie. Svits skalottel@g 1-2 min. Kom risene pa
og steg yderligere 1-2 min. under omroring. Tilsaet gochujang, bouillon
og 5-6 dl vand lidt ad gangen under omrgring. Lad det koge ind ved
medium varme ca. 20 min. sa veeden opsuges af risene. Der skal veere
en smule bid i risene.

Sauté af svampe og gronkal: Varm lidt olie op pa en stegepande ved
hoj varme. Skaer imens bunden af gstershattene og riv dem i strimler pa
langs. Kom dem pa panden og steg 3-4 min. sa de ma far lidt farve.
Kom grgnkalen pa panden og steg videre 2-3 min. Krydr med salt og
peber.

Mantecatura/afrunding: Riv osten fint. Vend ost og 1 spsk smer i
risotten, nar den er klar. Smag til med salt og peber.

e Topping: Skyl forarsleg og snit dem fint. Hak cashewngdderne groft.

o

Anret: Fordel risotto i dybe tallerkener og top med svampe, grenkal og
syltet majroe. Drys med forarsleg og cashewngdder.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.265kj / 541 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. L Fedt 16,7 g

Cashewngdder, Gluten, Laktose, Maelk, Ngdder, Soja, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 8649

Kulhydrat 7959
Vidste du at... heraf sukkerarter 899
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 18,2 g
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 264
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 719
en god deal.
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