Citrongrillad flaskkarré med risotto,
ruccola och parmesan

Citrongrillad fldskkarré
Citron 1 st

Flaskkarré 300 g

fr Vitlok 1klyfta

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

Risotto

Salladslok 1 forp
Risottoris 150 g
Riven parmesan 50 g
@ Vatten 5 dl

2 Kycklingbuljong 1
tdrning

2 Vitvinsvindger 1 msk
@ Vitlék 2 klyftor

% Olivolja

@ Salt

{2 Svartpeppar

Ruccolasallad
Rddisor 1forp
Ruccola 30 g
% Olivolja

@ Salt

{2 Svartpeppar

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

2. Citrongrillad fiiskkarré: Tvétta citronen i ljummet vatten
och finriv skalet. Blanda skal och pressad saft fran
citronen, pressad vitldk, salt och nymald svartpeppar i
en bunke. Skdr fiiskkarré i tva skivor. Blanda ner i
marinaden och Idt marinera minst 10 min.

3. Risotto: Koka upp vatten, smulad kycklingbuljong och
vitvinsvindger i en liten kastrull. Dra frdn vdrmen.

4.Risotto: Finstrimla salladslok och finhacka vitlék. Hetta
upp olivolja i en rymlig stekgryta och frés vitlok och
hdlften av salladsléken (den vita delen) tillsammans
med risottoris. Spdd riset med buljongen, lite i taget.
Ndr det kokat in, tillsdtt mer buljong och fortsdtt sé tills
all buljong dr slut eller riset kdnns mjukt, réor om dé och
da.

5. Citrongrillad fiiskkarré: Grilla eller stek kottet i en
stekpanna ca 2 min per sida, ligg dver i en ugnsform
och tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills kéttet dr helt
genomstekt (innertemp 72°C).

6. Ruccolasallad: Halvera rddisor. Léigg i en skdl
tilsammans med ruccola. Blanda med lite
olivolja, salt och nymald svartpeppar.

7. Risotto: Blanda ner resten av salladsléken och riven
parmesan i risotton. Smaka av med lite salt och
svartpeppar.

8. Servera citrongrillad fiiskkarré med risotto och
ruccolasallad.
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