FISK

Rodbetsrisotto med rimmad

torsk och dillkram

Kock: Cecilia Vikbladh Tid: 90 min Portioner: 4

Krispig, sét och harligt rubinréd, den godaste risotton2ever, tro mig! Den mjdlla
torsken, tillsammans med risotton ar en himmelsk kombo. Dillssasen, kramig, het och
syrlig - du méaste bara proval

Fisken rimmar man for att fisken ska f& ett fastare kott som inte trillar sénder.

INGREDIENSER

Risotto

6-8 sma rodbetor

8-9 dl gronsaks- eller kyckling/hansbuljong
2 msk smor

1 msk olivolja

1 gul 16k finhackad

3 dl risottoris

2 dl torrt vitt vin



salt och svartpeppar
2 dl cq, riven parmesanost

Rimmad torsk- eller skreifilé
800 g torsk- eller skreifilé

1 | vatten

4 msk salt

2 msk socker

Krondillskrédm med citron och pepparrot
2 dl creme fraiche

2 msk finriven pepparrot

2 dillkronor, finhackade (eller vanlig dill)
finrivet skal av en citron
salt och svartpeppar

GOR SA HAR

Blanda samtliga ingredienser till ssen och lat sté kallt fram till servering.

Satt ugnen pé& 225 grader. Tvatta rédbetorna och ugnsbaka dem hela med
skalet p& i 30240 minuter eller tills de kanns fardiga. Det ska vara lite
motstand i betorna. Lat dem svalna négot. Skala och skér dem sedan i
smébitar. Detta och s&sen ovan kan du géra dagen innan om du vill.

Varm upp buljongen i en separat kastrull. Skala och finhacka léken. Lagg 1
msk smér och olivoljan i en kastrull. Blanda ner I16ken nar sméret bérjar puttra.
Fras tills Ioken blivit mjuk, men den fér inte ta farg. Tillsatt riset, rér da och da.
Hall i vinet lite &t géngen rér varsamt och &t vatskan absorberas. Blanda ner
rédbetorna, rér om och 18t allt bli varmt. Tillsatt buljongen 122 dI &t géngen.
Var noggrann med att det mesta av véatskan ska ha absorberats innan du fyller
pd med nytt. Smaksatt med salt och peppar. Om du behdver mer vatska nar
buljongen tagit slut, ta d& varmt vatten, kallt vatten bryter kokprocessen. Ta
kastrullen frén varmen och lagg pé ett lock. Hit kan du férbereda. Nar torsken
ar fardig, rér du i resten av smoret och nyriven parmesanosten. Smaka av med
salt och peppar.

S& har gor du fisken. Rar socker och salt i kallt vatten. Skar fisken i 4 lika stora
bitar. L&t bitarna ligga i lagen i minst 30 minuter. Torka av véatskan med
hushéllspapper. Hall ett par matskedar olivolja i en ugnsfast form. Satt ugnen
p& 175 grader. L&t fisken bakas tills innertemperaturen @r ca 45 grader. Tiden
kan variera beroende pd fiskens storlek.



