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Hostig risotto med sparris och

kantareller

Kock: Catrin Egerfors Tid: 30 min Portioner: 2-4

Kramig risotto med kantareller och sparris smaksatt med lite citron och timjan.

Hésten har verkligen kommit till Stockholm nu, det ér gul/orange/réda hésttrad
overallt! Supermysigt men ocksé valdigt kalltl Det betyder att det ar hdg tid att byta ut
alla sommarfrascha ratter till varmare och mysigare héstmat. Vad passar dé& inte battre
an en kramig risotto med kantareller och sparris med en hint av citron och timjan@!
Receptet innehdller b-jast som @r en frivillig ingrediens. B-jast innehéller b-vitaminer och
smakar gott.

INGREDIENSER

10-15 groéna sparrisar
200 g kantareller

1 purjolok

3 dl arborioris

2 dl vitt vin



1 citron
6 dl buljong
1 vitldksklyfta
2 msk b-jast (frivillig ingrediens)
2 msk olivolja
farsk timjan
salt & peppar

GOR SA HAR

Koka upp en kastrull med vatten. Dela sparrisen i mindre bitar (ca 2-3 cm
lénga) och lat koka i vattnet i ca 2 minuter. Hall sedan bort vatinet och &t sté.

Hetta upp olivolja i en stérre kastrull/traktdrpanna och stek purjoldk och vitlok
under ett par minuter.

Hall i riset i pannan och rér om. Sank varmen till medium och hall pa vinet,
saften fran en hel citron plus zest och l&t puttra tills vinet absorberats.

Hall p& nagon deciliter i taget av buljongen och fortsatt tills allt har
absorberats. Smaka av tills riset har fatt en krémig konsistens.

Hall i kantarellerna, sparrisen och b-jast tillsammans med lite timjan, salt och
peppar. Lat puttra tills allt blivit varm, sedan &r det bara att servera.



