Saffransrisotto med dillmarinerade
rakor, fankal och brynt smor

Risotto 1. Koka upp vatten, gronsaksbuljong och vitvinsvindger i
® Vatten 5dl en liten kastrull. Dra frdn véirmen.
Gronsaksbuljong 1 pdse

Vitvinsvindiger 15ml 1 2. Risotto: Finhacka gul I6k och vitlok. Hetta upp lite

olivolja i en rymlig stekgryta. Frds Ik, vitlok och

gﬂlsﬁjk 1st risottoris ca 2 min. Tillsatt tomatpuré och saffran. Spad
Vitlok 1 kyfta riset med buljongen, lite i taget. Nar det kokat in, tillsditt
Risottoris 150 g mer buljong och fortsditt sé tills all buljong dr slut eller
Tomatpuré % forp riset kiinns mjukt, rér om dd och da.

Saffran 1 forp 3. Dillmarinerade réikor: Finhacka dill (spara eventuellt

Riven parmesan 50 g négra dillvippor till garnering). Blanda dill, pressad

vitlok och lite olivolja i en bunke. Héll av rékorna. Blanda

Dillmarinerade rikor N .
ner rdkorna i bunken.

Dill20 g
vitlok Yz Klyfta - 4. Fankalssallad: Strimla eller hyvla (gérna pé mandolin)
Rdkor (300g) 1forp fankal sa tunt som méjligt. Lagg i en skal och blanda
Fiinkalssallad med vitvinsvindger, lite olivolja och salt.
Féinkal 1 st 5. Brynt smor: Hetta upp smor i en liten kastrull. Nar
Vitvinsvindger 15ml 1 smoret "tystnar" bérjar det att brynas, vispa dd hela
pése tiden. Ndr det har en gyllenbrun farg dr det klart.
® Salt2krm

6. Risotto: Blanda ner riven parmesanost i risotton precis
Brynt smor innan servering. Smaka av med salt och nymald
® Smor25g svartpeppar.
Att ha hemma @ 7. Servera saffransrisotto i tva tallrikar. Toppa med
Olivolja, Salt, Smér, marinerade rdkor och fankdlssallad. Ringla éver brynt
Vatten smor och garnera eventuellt med ndgra dillvippor.

® 20-30min O 2 PORTIONER LM 035_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



