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® 30-40min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion 0

Risotto med ugnsrostade gulbetor,
champinjoner och pinjenotter

Ugnsrostade gulbetor
Gulbeta 2 st

@ Neutral olja 1tsk

> Salt

2 Bakplatspapper 1st

Risotto
Gronsakshuljong 1 pése
Bananschalottenldk 1 st
Vitlék 1klyfta

Tanelli hardost, (20 g) 1
st

Risottoris 150 g

Vitt matlagningsvin 1dl
@ Vatten 5dl

% Olivolja Y2 msk

@ Salt

2 Svartpeppar

Till servering
Pinjendtter, 1 msk
Champinjoner 200 g
Bladpersilja 20 g

@ Flytande margarin1
tsk

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

2. Ugnsrostade gulbetor: Skala och klyfta gulbetor. Légg
pa en ugnspldat med bakplatspapper och blanda med
olivolja och lite salt. Rosta hogt upp i ugnen ca 25 min,
tills de mjuknat och fatt fin farg.

3. Risotto: Koka upp vatten och grénsaksbuljong i en
kastrull. Dra frén vérmen. Finhacka schalottenlok och
vitlok. Finriv Tanelliost.

4. Hetta upp olivolja i en rymlig stekgryta. Frds Ik, vitlok
och risottoris ca 1 min. Tillsdtt vitt matlagningsvin och
lat koka in ndgot.

5.Spdd riset med buljongen, lite i taget. Ndr det kokat in,
tillscitt mer buljong och fortstitt sd tills all buljong dr slut
eller riset kdinns mjukt, rér om dd och dé. Blanda ner
riven ost i risotton precis innan servering. Smaka av
med salt och nymald svartpeppar.

6. Till servering: Rosta pinjendtter i en torr och het
stekpanna, ca 2 min. Spara stekpannan.

7. Skdr champinjonerna i mindre bitar. Hetta upp flytande
margarin i den anvénda stekpannan och stek svampen
ca 3 min. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.

8. Grovhacka bladpersilja. Servera risotton med gulbetor
och svamp. Toppa med pinjendtter och persilja.



