Svamprisotto med ruccola och
vitloksstekta champinjoner

Svamprisotto 1. Svamprisotto: Finhacka bananschalottenldk och vitlék.
Bananschalottenlék 1st Grovhacka champinjoner.

Vitlék 1klyfta

Chumpinj»cl)ner 100g 2. Koka upp vatten och grénsaksbuljong i en kastrull.

® Vatten 4 dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
@ Olivolja 1 msk

3. Hetta upp olivolja i en stekgryta och frés 16k, vitlok och
champinjoner ca 3 min. Tillsdtt risottoris och stek
ytterligare 1 min.

Risottoris 150 g
Vitt matlagningsvin 1dl 4. Tillsditt vitt matlagningsvin till grytan och lat koka in.
Tanelli hdrdost 2 st Spiid riset med den varma buljongen, lite i taget. Néir
- buljongen kokat in, tillsatt mer och fortsditt tills all
V|tloks§tgktu buljong kokat in eller riset kdnns mjukt. Ror om dd och
champinjoner da.
Champinjoner 100 g
Vitlok 1 klyfta 5. Vitloksstekta champinjoner: Kvarta champinjoner. Hetta
® Salt1krm upp rikligt med olivolja i en stekpanna och stek
. . champinjonerna med pressad vitlok ca 3 min pd hog
Till servering virme, tills de har fatt fin farg. Krydda med salt och lite
Ruccola 30 g nymald svartpeppar.
Att ha hemma ® 6. Svamprisotto: Finriv Tanelliost. Viind ner den rivna
Olivolja, Salt, osten i risotton (spara lite till servering). Smaka av med
Svartpeppar, Vatten lite salt och nymald svartpeppar.

7. Toppa svamprisotton med vitloksstekta champinjoner,
riven ost och ruccola.

1 frén receptbilden
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