LiNAS

Betygsdtt din rditt och las mer:

Risotto med soltorkad tomat och
timjanstekt portabello

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.
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® 30-40min 2 2 PORTIONER

Risotto

® Vatten 5dI
Vitvinsvinéger 15ml 1
pdse
Gronsaksbuljong 1 pése
Gul lok 1st
Soltorkade tomater %2
burk

® Olivolja 1tsk
Risottoris 150 g
Tanelli hérdost 2 st

Timjanstekt portabello
Portabello 150 g

Vitlok 1 klyfta
Timjan10 g

® Olivolja 2 msk

® Salt1krm

Insalata

Tomat 1st

Mixsallad 50 g

® Olivolja1tsk

® Balsamvindger 1tsk

Att ha hemma @
Balsamvindger, Olivolja,

Salt, Svartpeppar, Vatten

1. Risottobuljong: Koka upp vatten, vitvinsvinéiger och
gronsaksbuljong i en kastrull.

2. Risotto: Finhacka gul I6k. Hall av soltorkade tomater (se
tips!). Hetta upp olivolja i en stekgryta och frés |6k och
soltorkade tomater ca 3 min. Tills@tt risottoris och stek
ytterligare ca 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
da.

4. Timjanstekt portabello: Skiva portabello och vitlok. Repa
timjanblad. Hetta upp rikligt med olivolja i en stekpanna
och frds portabello, vitldk, timjan, salt och lite nymald
svartpeppar och stek ca 4 min, tills svampen &r mjuk.

5. Finriv Tanelli hardost. Ta risotton fran véirmen och ror
ner osten (spara lite till servering). Smaka av med lite
salt och nymald svartpeppar.

6.Insalata: Skar tomat i mindre bitar. Blanda med
mixsallad, olivolja, balsamvindger och lite salt i en skal.

7. Toppa risotto med timjanstekt portabello, resten av
osten och négra kvistar timjan. Servera med insalata.

TIPS! Anviind géirna oljan frdn de soltorkade tomaterna i receptet!



