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Kantarellrisotto

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

En risotto ar en alldeles underbar ratt i sig sjalv men kanner du att vill ha nagot extra
protein pd tallriken passar det utmarkt att servera tillsammans med grillad kyckling.

For att ratten ska vara vegetarisk kravs att du byter ut hdnsbuljongen mot en
grénsaksbuljong.

INGREDIENSER

4 msk smér
1 msk olivolja
0.5 st finhackad gul lak
3 klyftor pressad/finhackad/riven vitlék
4 dI risottoris
2 dl vitt vin
8 dl hénsbuljong
salt och peppar
3 hg farska kantareller
2 dI farskt riven parmesanost



GOR SA HAR

Smalt hélften av sméret tillsammans med olivoljan i en kastrull. Frés sedan 8k
och vitlék tillsammans med riset.

Hall i vitt vin och lite av buljongen. Koka upp. Smaka av med salt och peppar.
Fyll p& med mer buljong allt eftersom att vatskan kokar bort. Se till att risotton
aldrig blir torr, den ska hela tiden koka.

Skar kantarellerna i bitar och stek tillsammans med smor. Stek tills dess aftt
vatskan forsvunnit.

Blanda i tvé tredjedelar av svampen i risotton tillsammans med minst halften av
den rivna parmesanosten.

Addera mer ost om du vill ha risotton tjockare och mer buljong om den
behéver tunnas ut.

Servera direkt pd tallriken eller pd ett fat. Garnera med resterande kantareller
och ost. Du kan med férdel riva lite persilja dver ratten for att fa lite mer farg.



