FLASK

Risotto med rokt sidflask,
kantareller och sparris

Kock: Jennifer Berg Tid: 30 min Portioner: 4
En enkel risotto med rokt sidflask, smortekta kantareller och sparris som toppas med en
vitldks- och persiljevinagrett och parmesan. En riktig lyxrisotto.

Vilken risotto... S& god! Alla dessa smaker tillsammans ar som himlen i munnen. En
perfekt matratt att imponera dina middagsgaster med.



INGREDIENSER

Till Risotton:

2 matskedar olivolja

3 scharlottenlokar, finhackade

1 vitldksklyfta, finhackad

4 deciliter arborioris

2 deciliter torrt vitt vin

12 deciliter hons- eller grénsaksbuljong

2 deciliter finriven parmesan

2 matskedar smér

250 gram rokt sidflask, tarnad
salt och peppar

Till vitloks- och persilja vindgrett:
1 vitloksklyfta
1 deciliter olivolja
1 nave farsk persilja
1 matsked citron juice
0.5 tesked vitvinsvinager
salt och peppar

Ovrigt:

8 stycken farsk sparris
smor till stekning

100 gram farska kantareller
farskriven parmesan, till garnering



GOR SA HAR

Borja med att géra vitlks- och persilja vinegratten. Mixa alla ingredienser i en
blandare och stall &t sidan.

Stek sidflasken latt krispig. Stall &t sidan, &t rinna av p& hushéllspapper.

Stek sparrisen med lite smér, salt och peppar. Skar dem pa mitten, pa
langden. Stall at sidan.

Stek kantarellerna med mycket smér och salt, detta kan du géra under tiden du
lagar risotto.

Nu har du forberett all garnering. Nu kan du barja med risotton.

Varm buljongen i en kastrull. Fras 16k och vitldk mjuk i en annan kastrull med
olivolja pé lag vérme utan att f& négon farg.

Tillsatt riset, hoj varmen och rér sé riset blandas val med I8ken (2-3 min). Hall i
vinet och 18t frésa ihop tills vatskan dngas bort. Rér om hela tiden, det far inte
brannas.

Tillsatt varm buljong lite i taget. Bérja med 3-4 dI, sedan 1 dl i taget efter hand
som riset suger &t sig buljongen. Rér om ofta och minska varmen.

L&t risotto sjuda och rér ofta samtidigt som du tillsatter buljongen. Risotton bor
vara lite 16s och kokt al dente (tar ca 20 min), d& ar risotton klar.

Ta av kastrullen fran varmen, tillsatt sidflasket men spara lite till garnering.
Tillsatt sméret och parmesan och rér om tills det har smalt. Krydda med salt
och peppar. Servera genast.

Garnera med sidflask, smorstekta kantareller, sparris, riven parmesan och
ringla éver med vindgretten.



