ingredienser kan avvika frdn receptbilden

® 20-30min

S 2 PORTIONER

LM 062_2

Mozzarellabakad portabello med
oliver och kramig risoni

Bakad portabello
Riven mozzarella 100 g
Vitlok 1 klyfta

® Salt1krm
Portabello 150 g

©® Bakplatspapper 1st

Tomatsallad
Cocktailtomater 250 g
Ruccola 30 g
Snacksoliver 1 forp

Kriimig risoni

® Vatten 7 dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
Risoni 150 g

Férskost Y2 forp

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

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

2.Bakad portabello: Blanda riven mozzarellg, pressad
vitlok, salt och lite nymald svartpeppar i en skal. Léigg
portabello med foten uppat pd ena sidan av en plat med
bakpléatspapper. Férdela mozzarellablandningen i
svamparna.

3. Tomatsallad: Halvera cocktailtomater. Léigg pd andra
sidan pléten och ringla éver lite olivolja. Stré pd lite salt,
socker och nymald svartpeppar. Baka gréonsakerna hégt
upp i ugnen ca 10 min, tills osten smdlt och fdtt fin farg.

4.Kréimig risoni: Koka upp vatten och grénsaksbuljong i en
kastrull. Tillsdtt risoni och lat koka ca 10 min. Ror om dd
och da. Hdll av risonin och rér ner firskost. Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Tomatsallad: Blanda bakade tomater med ruccola och
snacksoliver.

6. Servera kréimig risoni med mozzarellabakad portabello
och tomatsallad.



