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Saffransrisotto med
brysselsallad och hyvlad

parmesan

\)) 40 min

INGREDIENSER

Saffransrisotto
Apelsin ¥z st

Chili flakes 1 krm
Bananschalottenlok 1 st
Risottoris 150 g

Saffran 1 forp

# Vatten 6 dl

# Gronsaksbuljong 1 tarning
# Vitlok 1 klyfta

# Olivolja

f Salt

# Svartpeppar

Brysselsallad
Rott apple 1 st
Brysselkal ¥z forp
Mandelspan 25 g
# Smor

# Salt

# Svartpeppar

Till servering

Granatapple ¥z st
Hyvlad parmesanost 1 forp

Saffransrisotto: Tvatta apelsinen i jummet vatten och
finriv skalet. Blanda med pressad apelsinsaft, vatten,
smulad gronsaksbuljong och chili flakes i en kastrull. Lat
koka upp.

Finhacka bananschalottenlok och vitlok. Hetta upp lite
olivolja i en stekgryta och fras Lok, vitlok och risottoris ca
1 min. Tillsatt saffran.

Spad riset med buljongen, lite i taget. Nar det kokat in,
tillsatt mer buljong och fortsatt sa tills all buljong kokat
in eller riset kanns mjukt. Roér om da och da. Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

Brysselsallad: Finstrimla rott apple och lagg i kallt
vatten. Skar bort roten pa brysselkalen och plocka de
yttre bladen. Halvera innanmatet.

Hetta upp en torr stekpanna och rosta mandelspan.
Laggien skal.

Hetta upp lite smér i den anvanda stekpannan och stek
brysselkal (bade innanmate och blad) med lite salt och
nymald svartpeppar ca 2 min. Lagg i skalen med mandel
och blanda med strimlat apple.

Rulla granatapplet med tryck mot arbetsbanken.
Halvera och pilla ur karnorna.

Blanda ner halften av parmesanen i risotton. Servera
saffransrisotto toppad med brysselsallad,
granatappelkarnor och resten av parmesanen.



