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GENERELL

Risonirisotto med kyckling &

svamp

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 30 min Portioner: 4

Ris moter pasta med goda smaker av bade svamp, salvia och parmesan, resultatet ar
en riktig fulltraff!

Det har @r en pastaratt som ar en snabbvariant av risotto, men utan avkall pd smaker.
Risonipasta @r en pastasort som pdminner om ris och fungerar fint att anvanda istallet
for risottoris for en harligt god risonirisotto och har med kyckling och svamp. Busenkel
att laga och det behdvs faktiskt bara en stekpanna till det hela, sa en typ av One

pot helt enkelt



INGREDIENSER

300 gram farsk skivad kycklinginnerfilé

250 gram valfri svamp (jag anvande karljohansvamp)
1 tesked salt

1 styck grénsaksbuljongtarning eller kapsel

1 styck citron, finrivet skal

1.5 matsked finhackad farsk salvia

3 matskedar smér

4 matskedar god olivolja

1 styck solovitldk mellanriven

3 kryddmétt finmald svartpeppar

1 tesked finhackad réd chili av mediumkaraktar
1.5 deciliter lagrad parmesanost

2.75 deciliter risonipasta

7-8 deciliter vatten

5 styck schalottenldkar skivade pa léngden

GOR SA HAR

Grovhacka och stek svampen i smoret i en stekpanna av stérre modell i cirka 5
minuter, dar du efter 3 minuter tillsatter schalottenldk och vitldk och sedan
lagger at sidan.

e Hetta upp olivolja i pannan och tillsatt kycklingen och lat frasa i cirka 5

minuter for aft sedan halla 5 deciliter av vattnet éver, buljongen, salvia, chili,
svampsteket och risoni. Rér runt med tatt mellanrum precis som nar man
tillagar vanlig risotto och lat koka cirka 10-12 minuter och tillsatt resterande
vatten efferhand som det bérjar torka in. Smaka pé pastan emellandt, s& vet



du precis nar den ar fardig.

Vand ner parmesan och citronskal.Risonirisotton ska var ganska krémig at det
l6sare hallet nar den ar fardig, da den kommer att tjockna négot nér den natt
tallriken.



