Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskrl i

® 20-30min 2 2porsjoner

Kantarell- og erterisotto, servert med
smorstekt spisskal og Grande
Premium-ost

Kantarell- og
erterisotto

200 g kantareller
1stk sjalottlok
1stk hvitloksfedd
Y2 bunt salvie

150 g risottoris
1pakke
grennsaksbuljong
125 g grenne erter
V2 pakke revet Grande
Premium

Y5 stk sitron

@1 4-5dlvann

1 1ss smer

Smorstekt spisskal
1bit spisskal
Y5 stk sitron
1 1ss smer

Topping

Y2 pakke revet Grande
Premium

1pakke kjerneblanding
Y2 bunt salvie

@ olje
@ salt
) pepper

1

Kantarell- og erterisotto: Borst kantarellene fri for jord,
og rivdem i to. Skrell og finhakk leken og hvitloken. Skyll
salvien, og grovhakk halvparten av bladene.

Kantarell- og erterisotto, fortsettelse: Varm opp en
kjele til hoy varme, og ha i litt olje. Stek leken, hvitloken og
kantarellene i 3—4 minutter, eller til soppen er gyllen. Tilsett
risottorisen og den grovhakkede salvien, og stek videre i 1-
2 minutter, eller til risottorisen er blank. Tilsett
grennsaksbuljongen og4-5 dl vann, litt etter litt, til
risottoen har ensket konsistens. Tilsett mer vann hvis
risottoen blir for terr, og la den smakoke i 15-20 minutter.
Ror om innimellom.

Smerstekt spisskal: Del spisskalen i bater giennom
stilkfestet. Batene skal veere omtrent 3 cm tykke. Varm opp
en stor stekepanne til middels hey varme, og ha i1ss smer.
Stek spisskalbatene i 2-3minutter pa hver side, eller til de
har fatt en gyllenbrun stekeskorpe. Krydre med litt salt og
pepper, og press over litt saft fra sitronen.

Kantarell- og erterisotto, fortsettelse:Vend inn ertene i
risottoen nar det gjenstar 2-3minutter av koketiden. Vend
inn 1ss smer og halvparten av den revne Grande Premium-
osten. Smak til med saft fra sitronen, salt og pepper rett for
servering.

Topping: Anrett risottoen og spisskalbatene i dype
tallerkener. Topp med resten av den revne Grande
Premium-osten, kjerneblandingen og resten av
salviebladene ved servering.

Tips fra kokken: Legg gjerne noen av de peneste kantarellene til side etter at de er
stekt, og pynt retten med dem ved servering.



