LINAS @ viktviktarna B

WW_004_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 35-45min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion °

Linsgryta med risoni och mozzarella

Linsgryta med risoni
Gul ok 1 st

Morot 2 st
Selleristjélk 1 st

Vitlok 1 klyfta

Kons. kérsbérstomater 1
forp

Roda linser 1dl

Risoni 1dI

Chili flakes 1 krm

@ Olivolja 1tsk

= Tomatpuré 1 msk
2 Vatten 3 dl

@ Salt V2 tsk

& Gronsaksbuljong %
tdrning

Till servering
Mozzarella Y2 férp
Fromix (20 g) Y forp
Ruccola 30 g

Gremolata
Bladpersilja 20 g
Citron %2 st
Vitlok 1 klyfta

> Olivolja 1tsk
2 Salt

1. Forberedelser: Skala gul 16k och morétter. Finhacka gul
I16k. Térna morot och selleristjélk smatt.

2. Linsgryta med risoni: Hetta upp olivolja i en stekgryta
och frés 16k, morot och selleri ca 10 minuter. Tillsétt
pressad vitlok och tomatpuré, fras ytterligare ca 1 min
under omrorning. Blanda ner konserverade
korsbdrstomater, vatten, salt, smulad grénsaksbuljong,
linser och risoni.

3. Koka upp och sjud under lock tills linserna och risonin
@r mjuka ca 15 min. Tillsdtt ev. ytterligare vatten
efterhand som det kokar in.

4.Till servering: Rosta frémixen i en torr och het
stekpanna.

5. Gremolata: Skolj citronen i ljummet vatten och finriv
skalet. Finhacka bladpersilja och blanda ihop med rivet
citronskal, lite pressad citronsaft, finriven vitlok,
olivolja och lite salt i en skdl.

6.Smaka av grytan med en nypa chili flakes och lite salt.
Dra isdr mozzarella i mindre bitar och blanda ner.
Servera toppad med gremolata, rostad frémix och
ruccola.



