Risotto ai funghi - svamprisotto
med mozzarella och vitloksolja

Svamprisotto

® Vatten 6 dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase
Bananschalottenldk 1 st
Vitlok 1 klyfta
Champinjoner 100 g
Tanelli hdrdost 2 st
Risottoris 150 g

Porcini mix 1 pdse

® Smor* 1 msk

Ugnsrostade gronsaker
Spetspaprika 1 forp
Zucchini1st

® Bakpldtspapper 1st

Vitloksolja

Vitlok 1 klyfta
Babyspenat 50 g
® Olja 3 msk

® Salt 'z krm

Topping
Mozzarella 1 férp

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

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

2. Forberedelse svamprisotto: Koka upp vatten,
gronsaksbuljong och vitvinsvindger i en kastrull. Dra
fran véirmen. Finhacka schalottenlék och vitlok. Dela
champinjoner i mindre bitar. Finriv Tanelli hdrdost.

3. Vitloksolja: Viirm upp olja i en liten kastrull, dra fran
vdrmen. Finriv vitlék och lagg i en mixerbunke. Tillsditt
babyspenat och salt. Héll férsiktigt den ljumna oljan i
mixerbunken. Mixa sldt med stavmixer.

4. Svamprisotto: Hetta upp lite olivolja i en rymlig
stekgryta. Frds 16k, vitlok och champinjoner ca 4 min.
Tillsatt lite mer olivolja och risottoris, frds ytterligare ca
1 min. Tillsatt porcini mix och hélften av buljongen.

5.Ndr det kokat in, tillscitt mer buljong och fortsdtt s tills
all buljong dr slut eller riset kdinns mjukt (ca 20 min), rér
om dd och dd. Blanda ner smér och rivna osten i
risotton precis innan servering. Smaka av med salt och
nymald svartpeppar.

6. Ugnsrostade gronsaker: Skar rod spetspaprika och
zucchini i grova bitar. Férdela gronsakerna pd en
ugnsplat med bakplatspapper och ringla dver lite
olivolja, salt och nymald svartpeppar. Rosta
gronsakerna hégt upp i ugnen i ca 15 min, eller tills de ér
mjuka.

7. Bryt mozzarellan i mindre bitar. Servera svamprisotto
toppad med de rostade grénsakerna, mozzarella och
vitloksolja.

TIPS! Risotton ska pa samma séitt som pasta serveras med lite tuggmotsténd, dven kallat "al dente”, och

med en krdmig konsistens.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



