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Kramig parmesanrisotto med
bakade tomater och dillmarinerade

rakor

Risotto

Vatten 5 di
Kycklingbuljong 1 téirning
Vitvinsvindager 1 msk
Bananschalottenldk 1 st
Vitlok 1 klyfta

Olivolja 1 msk

Risottoris 150 g
Parmesanost 1 bit

Salt

Dillmarinerade réikor
Dill20 g

Rdkor 1forp

Vitlok 1klyfta
Olivolja 1 msk

Bakade tomater
Tomat 2 st
Olivolja 1 msk
Salt 1krm
Socker 1krm

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

2. Koka upp vatten, smulad kycklingbuljong och
vitvinsvinéger i en kastrull. Dra fran vdrmen.

3. Risotto: Finhacka bananschalottenlok och vitlok. Hetta
upp lite olivolja i en rymlig stekgryta. Fréis 16k, vitlék och
risottoris ca 2 min. Spdd riset med buljongen, lite i
taget. Ndr det kokat in, tillsdtt mer buljong och fortsdtt
s tills all buljong dir slut eller riset kiinns mjukt, rér om
dé och dd.

4. Dillmarinerade rdkor: Hacka hdlften av dillen (spara
resten till servering). Hall av rékor. Blanda rékor, dill,
pressad vitlok och olivolja i en bunke. Ldt dra tills
servering.

5. Bakade tomater: Klyfta tomater och lagg i en ugnsform.
Ringla pa lite olivolja. Stro pd salt och socker. Rosta
hégt upp i ugnen ca 10 min, tills tomaterna fatt fin férg.

6.Risotto: Finriv parmesan. Blanda ner riven parmesan
och bakade tomater i risotton. Smaka eventuellt av med
lite salt.

7. Servera risotton toppad med dillmarinerade rdkor. Toppa
med resten av dillen.



