H . . El.’i"’;éEl
I-lNA§ Viktvaktarna Scanna QR-koden med din mobilkamera e
ca-al131 for att regga receptet i WW-appen: E]E’g.'_ 2

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

: . g
-~ -

Notera a

® 40-50min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion °

Svamprisotto med kalkonbacon,
parmesan och ruccola

Svamp- och baconrisotto
Kycklingbuljong 1 péise
Bananschalottenlok 1 st
Champinjoner 200 g
Kalkonbacon 100 g
Parmesanost, (10 g) ¥ bit
Risottoris 1 dI

Vitt matlagningsvin 1dl
Ruccola 30 g

@ Vatten % |

@ Neutral olja Y2+ tsk

1. Svamp- och baconrisotto: Koka upp vatten och
kycklingbuljong i en kastrull. Hall buljongen varm.

2.Férberedelser: Finhacka schalottenlgk. Skiva
champinjoner och kalkonbacon. Finriv parmesanost.

3. Svamp- och baconrisotto: Hetta upp % tsk neutral olja i
en rymlig stekgryta. Frés kalkonbacon ca 3 min, tills de
fatt fin farg och dr knapriga. Légg upp pd en tallrik.

4. Friis schalottenlok i stekgrytan tills den mjuknat. Tillsdtt
Y2 tsk neutral olja till grytan och frds champinjoner ca 3
min, tills de har fatt fin farg. Blanda ner risottoris och
frés ytterligare ca 2 min.

5. Hdll pd vitt matlagningsvin och It det koka in. Spéd
riset med buljongen, lite i taget. Nér det kokat in, tillsdtt
mer buljong och fortstitt sd tills all buljong ér slut eller
riset kdinns mjukt, rér om dd och dd. Blanda ner bacon
och hdlften av den rivha parmesanosten i risotton
precis innan servering. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

6. Servera bacon- och svamprisotton toppad med resten
av den rivna parmesanen och ruccola.



