XY Skaldjursrisotto

SKALDJUR Kock: Per Morberg Tid: 35 min Portioner: 4

6@ Skaldjursrisotto - lyxig italiensk ratt.

INGREDIENSER

Musselkok och buljong
2 msk olivolja

1 kg blédmusslor

1 kg kammusslor

0.5 st fankal
0.5 st réd paprika
1 st gul 16k

0.25 st rotselleri

3 dl vitt vin, torrt

6 dI fisk- eller hummerbuljong
1 st lagerblad

1 krm timjan

0.5 tsk svartpeppar

0.5 tsk salt



Skaldjur
4 st havskraftor, kokta
1 st hel hummer, kokt

1 alla skalen frén hummern och havskréaftorna

1 all silad buljong fran musslorna

Ris

2 msk olivolja

2 dl avorioris
1 st vitldksklyfta
2 st schalottenlok

1 nypa saffran (anpassa méngd efter personlig smak|

1 st morot

0.5 st gul paprika

0.5 st réd paprika

6 dI (rikimarke) buljong (frén musslor och koket med skalen)
1 dI parmesanost, riven

GOR SA HAR

Borsta, skélj och skrapa av musslorna noggrant. Kolla noga sé att ingen
mussla ar dppen eller trasig.

Dela grénsakerna i Y2 cm stora téarningar. Lagg de gronsaker &t sidan som ska
vara till risotton.

Varm upp en stor kastrull med olivoljan och hall i alla musslorna och rér runt.
Tillsétt nu de gronsaker som @r delade i bitar som tillhér Musselkok & buljong i
kastrullen. Hall &ver vinet och buljongen, samt lagerblad och timjan.

Lagg pa ett lock och lat det dnga i cirka 5 minuter tills alla musslor har éppnat
sig ordentligt. Kasta de som inte har 6ppnat sig.

Dela hummern pd& mitten och ta ut hummerkéttet. Skala havskraftorna och ta ur
kraftkottet, lagg alltsammans i en skdl.

Krossa hummer- och havskraftskalen lite 16t och lagg i en ny kastrull, sila dver
fonden frén musslorna.

L&t fonden nu st& och sjuda i ca 15 minuter sé att den far en starkare smak av
skalen, sila sedan av skalen. Spara fonden till risotton.
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Pilla ut kottet frén musslorna och lagg det i skélen med hummer- och
havskraftkottet.

Nu kommer vi ill sjalva tillagningen av risotton. Skala och finhacka 16ken och
skar de grénsaker som vi har kvar i /2 cm stora téarningar (om du inte redan
gjorde det i bérjan).

Varm upp en tjockbottnad kastrull med olivolja och hall i avorioriset. Rr om
riset med olivoljan och fras forsiktigt tills det har blivit lite genomskinligt.

Tillsatt sedan de skurna grénsakerna, vitloken och saffran. Lat frésa med
négon minut. Rér om i kastrullen och bérja sedan hélla i den fardiga
buljongen med 1 deciliter i taget.

Rér om och lat det koka forsiktigt, spad pd med mer buljong vart efter det
kokar in i riset. Anvénd bara den méngd buljong som behévs (6 dI ar
riktmangd). Efter cirka 20 minuter s& bérjar riset bli fardigt och risotton
kramig. Konsistensen skall vara latt, inte som en grét.

Avsluta med att hélla i den rivna parmesanosten och alla skaldjur. Vand om
forsiktigt pa lag varme.

Garnera risotton med de stétliga havskraftsklorna och servera pa varma
tallrikar.



