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Citronrisotto med broccolini och
basilikadressade cocktailtomater

Citronrisotto
Gronsakshuljong 1 pdse
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Risottoris 150 g
Tanelliost, (20 g) 1 st

Citron, (citronsaft+skal) 1

st

@ Vatten 5 dl

% Olivolja Y2 msk
@ Salt

2 Svartpeppar

Broccolini
Broccolini 1 forp
% Olivolja 1tsk
@ Salt

Cocktailtomater
Cocktailtomater 125 g
Basilikaolja Y2 forp

{2 Svartpeppar

1. Risottobuljong: Koka upp vatten och grénsaksbuljong i
en kastrull. Dra frdn vérmen.

2. Citronrisotto: Finhacka schalottenlék och vitlok. Hetta
upp olivolja i en rymlig stekgryta. Frds 16k, vitlok och
risottoris ca 1 min.

3.Spdd riset med buljongen, lite i taget. Ndr det kokat in,
tillscitt mer buljong och fortstitt sd tills all buljong dr slut
eller riset kdnns mjukt, rér om dd och dd. Finriv
tanelliost.

4. Cocktailtomater: Léigg cocktailtomater i en skél och
blanda med basilikaolja. Krydda med lite nymald
svartpeppar.

5. Broccolini: Ansa broccolinin fréin eventuella tréiga bitar
ddr den dr avskuren. Hetta upp olivolja i en rymlig
stekpanna. Frds broccolini ca 3 min, tills den mjuknat
nagot. Krydda med lite salt.

6. Citronrisotto: Skdlj citron i ljummet vatten och finriv
skalet. Blanda ner riven tanelliost till grytan. Smaka av
med pressad citronsaft, lite salt och nymald
svartpeppar.

7. Servera risotto i djupa tallrikar med broccolini och
cocktailtomater. Toppa med citronskal.



