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Kramig risotto med artrora,
parmesan, spenat och rakor

Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

Risotto 1. Risotto: Koka upp vatten och kycklingbuljong i en
Kycklingbuljong 1 pase kastrull.

Gul I6k 1st . Lo .
Vitlok 1 klyfta 2.Hacka gul [6k. Hetta upp olivolja i en stekgryta och fras
Risottoris 150 g I6k, pressad vitlék och risottoris ca 2 min. Hall ner vitt

matlagningsvin och Iét det koka in nagot under
omrérning. Spdd riset med den varma buljongen, lite i
taget. Ndr buljongen kokat in, tillsdtt mer och fortsdtt

Vitt matlagningsvin 1dl
Grona drtor 1 forp

Babyspenat 15
Parr\r/le[;unost, [go g) 1 bit gljs ulrl]l?qujong kokat in eller riset kiinns mjukt. R6r om
@ Vatten 6 d a och aa.
g 0"‘|’°U° Y2 msk 3.Ltigg grona drtor, babyspenat och lite av

Salt risottobuljongen i en mixerbunke. Mixa med stavmixer
@ Svartpeppar till en puré.
Ti.I‘I servgring 4.Finriv parmesanost. Ta risotton fran varmen och blanda
Rdkor 1férp ner drtpurén tillsammans med riven parmesan (spara
Babyspenat 15 g lite till servering) i risotton, smaka av med salt och

nymald svartpeppar.

5. Hdll av rakor. Ror ner babyspenat i risotton. Servera
risotton i djupa skélar med rikor och toppa med riven
parmesan.

® 30-40min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion e



