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Notera att ingredienser kal

® 30-40min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion G

Saffransrisotto med rakor och

parmesan

Risotto
Gronsakshuljong 1 pdse
Gul I6k 1st

Vitlok 1 klyfta

Risottoris 1% dI
Tomatpureé Y- forp
Saffran Y. forp

Vitt matlagningsvin 1dl
Parmesanost, (20 g) 1 bit
@ Vatten 4 dI

% Olivolja 2 msk

Till servering
Rdkor, (300 g) 1férp

1. Risotto: Koka upp vatten och grénsaksbuljong i en
kastrull. Sank véirmen. Finhacka gul I6k och vitlok. Hetta
upp olivolja i en rymlig stekgryta. Fréis 16k, vitlék och
risottoris ca 2 min. Tillsatt tomatpuré och saffran, fras
ytterligare ca 1 min.

2. Hdll ner vitt matlagningsvin och Iét det koka in under
omrérning. Spdd riset med buljongen, lite i taget. Nér
det kokat in, tillséitt mer buljong och fortsdtt s tills all
buljong dr slut eller riset kéinns mjukt, rér om dé och da.

3.Finriv parmesanost. Blanda ner riven parmesanost
(spara lite till servering) i risotton precis innan
servering. Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

4.Hdll av rdkor. Servera risotton i djupa skalar med rdkor
och toppa med riven parmesan.



