Risotto caprese med
gremolatatomater och mozzarella

Risotto

@ Vatten 4 dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase
Bananschalottenldk 1st
Vitlok 1 klyfta

Tomat 2 st

Risottoris 150 g

Tanelli hdrdost 1 st

Gremolatatomater
Citron 1st

Bladpersilja 20 g

® Olivolja 1 msk

® Vatten 1 msk
Vitlok 1 klyfta

® Salt1krm
Cocktailtomater 250 g

Tillbehor
Mozzarella 1 férp

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten

1. Forberedelse risotto: Koka upp vatten, gronsaksbuljong
och vitvinsvindger i en liten kastrull. Dra fréin virmen.
Finhacka schalottenldk och vitlok. Tarna tomat.

2. Risotto: Hetta upp olivolja i en stekgryta och frds lok,
vitlok och tomater ca 1 min. Tillsdtt risottoris och stek
ytterligare 1 min.

3.Spdd riset med den varma buljongen, lite i taget. Nér
buljongen kokat in, tillséitt mer och fortsditt tills all
buljong kokat in eller riset kiinns mjukt. Rér om dé och
dd. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

4.Gremolatatomater: Tvéitta citronen i ljummet vatten och
finriv skalet. Finhacka persilja och laigg i en rymlig skdl.
Blanda ner citronskal, olivolja, vatten, pressad vitlék
och salt. Halvera cocktailtomater och vénd ner i
gremolatan.

5. Finriv tanelliost och blanda ner i risotton. Smaka av med
salt och nymalen svartpeppar.

6.Bryt mozzarella i bitar och klyfta den anvéinda citronen.
Toppa risotto med gremolatatomater och mozzarella.
Servera med citronklyfta.
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