LiNAS

Betygsdtt din rditt och las mer:

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet
noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

RS -

® 30-40min 2 2 PORTIONER

Risotto med ugnsrostade gulbetor,
champinjoner och mandel

Ugnsrostade gulbetor
Gulbeta 2 st

® Olivolja1tsk

©® Bakplatspapper 1st

Risotto

® Vatten 5dI
Gronsaksbuljong 1 pése
Bananschalottenldk 1 st
Vitlok 1 klyfta

Tanelli hdrdost, (20 g) 1
st

® Olivolja 2 msk
Risottoris 150 g

Vitt matlagningsvin 1dl

Till servering
Mandelspdn 25 g
Champinjoner 200 g
® Smor*1tsk
Bladpersilja 20 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Smor*,
Svartpeppar, Vatten

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Ugnsrostade gulbetor: Skala och klyfta gulbetor. Lagg
p@ en ugnspldt med bakplatspapper och blanda med
olivolja och lite salt. Rosta hdgt upp i ugnen ca 25 min,
tills de mjuknat och fatt fin farg.

3. Risotto: Koka upp vatten och gronsaksbuljong i en
kastrull. Dra frén vdrmen. Finhacka schalottenlok och
vitlok. Finriv Tanelliost.

4.Hetta upp olivolja i en rymlig stekgryta. Fras 16k, vitlok
och risottoris ca 1 min. Tillsdtt vitt matlagningsvin och
Iat koka in ndgot.

5.Spdd riset med buljongen, lite i taget. Nér det kokat in,
tillséitt mer buljong och fortsdtt sa tills all buljong ér slut
eller riset kéinns mjukt, rér om dd och dd. Blanda ner
riven ost i risotton precis innan servering. Smaka av
med salt och nymald svartpeppar.

6.Till servering: Rosta mandelspdn i en torr och het
stekpanna, ca 2 min. Lagg i en skal och spara
stekpannan.

7. Skér champinjonerna i mindre bitar. Hetta upp smér i
den anvénda stekpannan och stek svampen ca 3 min.
Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.

8. Grovhacka bladpersilja. Servera risotton med gulbetor
och svamp. Toppa med mandelspén och persilja.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



