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Risotto med grénkdl och svamp

Kock: Karin Walker Tid: 45 min Portioner: 4

Gillar du risotto? Det &r sé enkelt att laga och &r allt preppat s& ar det bara att i lugn
och ro réra i kastrullen.

Jag alskar risotto men inte de férsta géngerna, dé fick jag en grétkansla....var ar
socker och kanel? Kanske var den fér tjock pa restaurangen, den ska vara 1t rinnig
nar du lagger den pa fallriken. Ar det inte redan en favoritrétt s& ge ratten minst tva
chanser och sen @r du fast, jag lovar :-) Har du inte torkad svamp sé kar pa 1 liter
farsk!

INGREDIENSER

4 dl arborioris (risottoris)

2 klyftor vitlok, finhackade

1-2 st scharlottenlok, finhackade

2 msk olivolja

12-16 dl buljong, gérna svamp

2 dI vitt vin

5 dl grénkal i bitar

4 dl torkade trattkantareller (el farsk - se text)



1 rejal smorklick till svampen
3-4 dl parmesan/lagrad ost
25 g smor

smaka av med pressad citron, salt och nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

000000000000

Hacka 18k och vitlak fint och fras det mjukt i olja i en kastrull p& svag varme,
tillsatt riset och 1t det g& med négon minut.

Blétlagg svampen eller rensa den farska och dela i bitar.

Tippa vinet i riset och 1t det koka ihop, ha sedan lég varme pa plattan.
Tippa sedan i lite varm buljong i taget och ror mycket sa riset inte fastnar i
botten.

Krama ur vattnet frdn svampen om du har torkad.

Stek svampen krispig i smér, tillsatt den hackade grénkélen, salta och peppra

och stek vidare.

Nar riset @r mjukt men har en kérna av tuggmotsténd spad ytterligare sa du
far en kramig halvlss risotto.

Tippa i halften av svampen och gronkalen i risotton och l&t den puttra med.
Lat resten av svampen och kélen steka p& svag varme sé det blir krispigt - ska
strs Sver risotton vid servering.

Smaka av risotton med citron, smér, riven ost, salt och svartpeppar.

Spad med buljong eller vatten s& det inte ar en tjock grét, den ska vara lite
rinnig!

Servera p& varma tallrikar, stré 6ver lite av svamp/gronkalskrispet och riven
ost.



