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Sparrisrisotto med gremolata

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

Risofto, en av mina absoluta favoritratter fran det italienska kaket. En fantastisk grund
som gér att variera i oandlighet med alltifran harliga smérstekta kantareller, grénsaker
fill t.ex. fisk eller skaldjur.

INGREDIENSER

2 stycken schalottenldkar, finhackade
2 stycken vitloksklyftor, finhackade

3 deciliter avorioris

2 deciliter vitt vin

6 deciliter varm gronsaksbuljong, ca
1 knippe grén sparris, delade i mindre bitar- spara knopparna separat i lite stérre bita
50 gram riven parmesan
Gremolata

1 stycken citron

2 stycken vitloksklyftor

1 deciliter bladpersilja, hackad

4 matskedar olivolja



GOR SA HAR

Riv skalet frén citronen och pressa ur saften. Riv vitldksklyftorna fint och strimla
persiljan. Blanda upp med olivoljan.

Hetta upp en kastrull med en klick smor. Lat smoret smalta men inte f& farg. Ta
i [8ken och vitldken och svetta dem forsiktigt ndgon minut. Ta i riset och l&t det
frasa med tills det bérjar bli vitt. Hall i vinet och ror i risotton regelbundet.

Nar du marker att vatskan borjar koka bort héller du i lite av buljongen och
fortsatter att réra dé och dé. Hall pa& mer buljong och fortsatt aft réra om tills
riset ar fardigt. Efter ungefar 10 minuter tillsatter du sparrisen, utom
knopparna. Smaka pa riset, nar det ar fardigt ska det fortfarande ha en liten
kérna i mitten men andd vara genomkok.

Ta i riven parmesan och en klick smér och smaka av med salt och nymalen
svartpeppar. En risotto ska vara ganska 16s i konsistensen men andd kramig
och den ska flyta ut pé tallriken.

Hetta upp en stekpanna med en klick smér och stek upp sparrisknopparna
hastigt. Garnera din risotto med dem och ringla ocksé &ver lite av gremolatan.



