® 35-45min

S, 2 PORTIONER

Betygsdtt din rdtt och las mer:

Saffransrisotto med dill- och
chilimarinerade rakor, fankal och

brynt smor

Risotto

Gul 6k 1st

Vitlék 1klyfta
Risottoris 150 g
Saffran 1férp

Riven parmesan 50 g
@ Vatten 5 dl

& Kycklingbuljong 1
tdrning

@ Vitvinsvindger 1 msk
= Olivolja

7 Tomatpuré 1 msk

Dill- och chilimarinerade
riikor

Dill20 g

Vitlok Y2 klyfta

Chili flakes 2 krm
Rdkor 1forp

@ Olivolja

Fiinkdlssallad

Fankdl 1 st

@ Vitvinsvindger 1 msk
> Olivolja

@ Salt 2 krm

Brynt smor
& Smor 25 g

1. Koka upp vatten, kycklingbuljong och vitvinsvindger i
en liten kastrull. Dra fran véirmen.

2. Risotto: Finhacka gul I6k och vitlok. Hetta upp lite
olivalja i en rymlig stekgryta. Fras 16k, vitlok och
risottoris ca 2 min. Tillsdtt tomatpuré och saffran. Spéd
riset med buljongen, lite i taget. Ndr det kokat in, tillsétt
mer buljong och fortsditt sé tills all buljong d@r slut eller
riset kiinns mjukt, rér om dé och da.

3. Dill- och chilimarinerade rékor: Finhacka dill (spara
eventuellt ndgra dillvippor till garnering). Blanda dill,
pressad vitldk, chili flakes och lite olivolja i en bunke.
Hall av rakorna. Blanda ner réikorna i bunken.

4.Finkalssallad: Strimla eller hyvla (gérna pa mandolin)
ftinkal sé tunt som méjligt. Lagg i en skél och blanda
med vitvinsvindger, lite olivolja och salt.

5. Brynt smor: Hetta upp smér i en liten kastrull. Nér
smoret "tystnar" borjar det att brynas, vispa dd hela
tiden. Ndr det har en gyllenbrun farg @r det klart.

6. Risotto: Blanda ner riven parmesanost i risotton precis
innan servering. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

7. Servera saffransrisotto i tva tallrikar. Toppa med
marinerade rdkor och fénkalssallad. Ringla éver brynt
smor och garnera eventuellt med ndgra dillvippor.



