Betygsdtt din rdtt och las mer:

® 25-35min

2 PORTIONER

Chorizofrikadeller med
saffransrisotto, parmesan och
krispig fankalssallad

Fénkalssallad

Fénkal 1st

Persillade 1tsk

@ Olivolja

@ Vitvinsvindger 1 msk
@ Salt

2 Svartpeppar

Saffransrisotto
Kycklingbuljong 1 pdse
Gul ok 1st

Vitlok 1klyfta
Risottoris 150 g
Saffran 1 forp

Riven parmesan 50 g
@ Vatten 6 dl

@ Vitvinsvindger 1 msk
2 Olivolja

= Salt

2 Svartpeppar

Chorizofrikadeller i
tomatsds
Chorizofdrs 200 g
Tomat 1st

Vitlok 1klyfta
Tomatpuré 1Y% msk
Paprikapulver ¥z forp
> Olivolja

2 Vatten 2 dl

@ Salt1krm

1. Finkalssallad: Skar fankal i tunna skivor. Lagg i en

bunke med iskallt vatten. Hall av innan servering och
Itigg upp i en skdl. Blanda med lite olivolja,
vitvinsvinéger, persillade, salt och nymald svartpeppar.

2. Forberedelse saffransrisotto: Koka upp vatten,

kycklingbuljong och vitvinsvinéger i en liten kastrull.
Dra fran vdrmen. Finhacka gul 16k och vitlok.

3. Saffransrisotto: Hetta upp lite olivolja i en rymlig

stekgryta och fras gul lok och vitlgk tillsammans med
risottoris ca 1 min. Tillsdtt saffran. Spdd riset med
buljongen, lite i taget. Néir det kokat in, tillséitt mer
buljong och fortsdtt sd tills all buljong dr slut eller riset
kdnns mjukt. Ror om dd och dd.

4. Forberedelse chorizofrikadeller i tomatsds: Forma

chorizofiirs till ca 8 kdttbullar. Tdrna tomat och finhacka
vitlok.

5. Chorizofrikadeller i tomatsds: Stek kéttbullarna i en

stekpanna med lite olivolja ca 4 min. Plocka ur
kottbullarna och ldgg pd en tallrik. Tillsdtt tdrnad tomat
och finhackad vitl6k. Fréis ca 1 min. Tillsdtt tomatpuré,
vatten, paprikapulver och salt. Lat sjuda ca 2 min. Ligg
tillbaka chorizofrikadellerna i sésen och sjud ca 10 min,
tills kéttbullarna dér helt genomstekta.

6. Blanda ner riven parmesan i saffransrisotton och

smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.
Servera direkt till chorizofrikadeller, tomatsds och
ftinkdlssallad.



