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S, 2 PORTIONER

LM 080_2

Rostad spetskal med kramig
citronrisoni, fetaoststrossel och

pinjendtter

Fetaoststrossel
Fetaost 100 g
Pinjendtter 20 g
Bladpersilja 20 g

@ Bakplatspapper 1st

Rostad spetskal
Spetskadl 1 st
Flytande honung 1tsk
@ Olivolja

@ Salt

Citronrisoni
Gronsakshuljong 1 pése
Risoni 150 g

Citron1st

Fdrskost Y2 forp

@ Vatten 7 dl

@ Salt

@ Svartpeppar

1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Fetaoststrossel: Smula fetaost. Ligg pd en pldt med
bakplétspapper. Rosta mitt i ugnen ca 5 min, rér om da
och dé. Tillsatt pinjendtter och rosta ytterligare ca 5
min. Ta ut och lat svalna. Finhacka bladpersilja och
blanda allt i en skal.

3. Rostad spetskadl: Kvarta spetskal och pensla med
honung och lite olivolja. Krydda med lite flingsalt. Rosta
kélen mitt i ugnen pé en plat med bakplatspapper, ca
20 min.

4. Citronrisoni: Koka upp vatten och smulad
grénsaksbuljong i en kastrull. Tillsdtt risoni och koka
enligt anvisning pd forpackningen. Rér om dé och da.

5. Skdlj citronen i ljummet vatten och finriv skalet. Héll av
risonin och ror ner fdrskost, citronskal och pressad
citronsaft (ca 1 msk). Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

6. Servera rostad spetskal med citronrisoni. Toppa med
fetaoststrossel.



