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WW_001_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]ﬁ'g.'_ﬁ.; 2 K
g0 recep PP Saffransrisotto med rakor och
Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se parm esan

- .

Risotto 1. Risotto: Koka upp vatten och smulad gronsaksbuljong i
Gul bk 1st en kastrull. Sink varmen. Finhacka gul 16k och vitlék.
Vitlok 1klyfta Hetta upp olivolja i en rymlig stekgryta. Frds 16k, vitlok
Risottoris 1% dI och risottoris ca 2 min. Tillsdtt tomatpuré och saffran,
Saffran Y forp fréis ytterligare ca 1 min.

\;g:ggstgan%rggggz\gré; 1d lIJit 2. Hall ner vitt matlagningsvin och Iat det koka in under
& Vatten 4 dl omrorning. Sp.ad”rlset med l?uljongen, lite i togtﬂat.'Nar

¢ Gronsaksbuljong 1 det_ kokq; in, tillsatt mer bl{ljong o_ch forEsott suutllls ullo
tarning buljong dr slut eller riset kdinns mjukt, rér om dd och da.
@ Olivolja Y2 msk 3. Finriv parmesanost. Blanda ner riven parmesanost

& Tomatpuré 1 msk (spara lite till servering) i risotton precis innan

Till servering servering. Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

Rakor, (300 g) 1 forp 4.Hdll av rdkor. Servera risotton i djupa skdlar med rdakor
och toppa med riven parmesan.

Notera att ingredienser kal
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