Betygsdtt din rdtt och las mer:

Salviarostad blomkal
Blomkal 1 st

Torkad salvia 1 msk
@ Olivolja

@ Salt

@ Svartpeppar

Citronrisotto
Gronsakshuljong 1 pése
Gul ok 1st

Vitlok 2 klyftor
Risottoris 150 g
Citron 1 st

Tanelli hdrdost 1 st
@ Vatten 7 dl

% Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

Krispig sallad
Ruccola 30 g
Sugarsnaps 1forp
@ Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

Brynt hasselnotssmor
Hasselnotter 40 g
@ Smér 30 g
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Citronrisotto med salviarostad
blomkal och brynt hasselnGtssmor

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Salviarostad blomkal: Skar blomkdl i fyra kvartar och
léigg i en ugnsform. Blanda med olivolja, torkad salvia,
salt och nymald svartpeppar. Baka mitt i ugnen ca 20
min, tills blomkalen kdnns mjuk.

3.Forberedelse citronrisotto: Koka upp vatten och
gronsaksbuljong i en kastrull. Finhacka gul 16k och
vitlok. Finriv tanelli hérdost.

4. Citronrisotto: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta och
frais 16k, vitlok och risottoris ca 3 min. Spdd riset med
den varma buljongen, lite i taget. Nér buljongen kokat
in, tillsatt mer och fortsitt sd tills all buljong kokat in
eller riset kdinns mjukt. R6r om dd och dé.

5. Krispig sallad: Finstrimla sugarsnaps. Léigg i en skal
tilsammans med ruccola och blanda med lite olivolja,
salt och nymald svartpeppar.

6.Brynt hasselnétssmor: Grovhacka hasselndtter.
Smadlt smor i en liten kastrull. Ndr sméret "tystnar”
borjar det att brynas, vispa dd hela tiden. Nér det har
en gyllenbrun féirg och nétaktig doft ér det klart. Tillséitt
hasselnétter och dra kastrullen frdn véirmen.

7. Skélj citronen i ljummet vatten och finriv skalet. Ta
risotton fréin vérmen och blanda ner riven tanelliost,
citronskal och pressad citronsaft (ca 2 msk). Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

8. Servera citronrisotto med salviarostad blomkal, krispig
sallad och brynt hasselnétssmor.



