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(]) RETNEMT

Bedom retten og lees mere;

Risotto med raeget laks, rucola og citron

Det skal du bruge 1. Oples bouillon i 5 dl kogende vand. Pil lag og hak fint.
1 pose grentsagsbouillon Pil og pres hvidlag.
2 stk leg

2. Steg leg i olie i en tykbundet gryde. Tilseet hvidlag og ris

1 fed h\.”dl@g . og svits forsigtigt under omrering ca. 2-3 min. til bade
150 g rrisottoris l@g og ris er blanke
150 g reget laks (har veeret 909 ’
frosset) 3. Heeld ca. halvdelen af bouillonen i. Lad koge under

X 1/> stk citron omroring til veeden er optaget. Tilseet mere bouillon og
30 grucola ror jeevnligt. Kogetiden er i alt 15-18 min. uden lag.
75 g friskost

4. Skeer laks i strimler. Riv citronskal fint. Skyl og ter rucola.

Det skal du selv have 5. Tilseet friskost til risottoen og serg for, at det ikke koger.

lto ) ; ; L
S;;aeber b Bland laks og citronskal i. Smag til med lidt citronsaft,
olie salt og peber.
6. Drys rucola over risottoen og servér rygende varm.
b basisvare

Billedet kan afvige noget fra opskriften.
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