Svamprisotto

Risotto ar enkelt, ger nastan ingen disk och kan varieras i odndlighet — under host- och vintermanaderna
passar en fyllig svamprisotto perfekt. Risotto ar inte svart att laga, men det kraver att du star vid grytan
fran borjan till slut. Hall upp ett glas vin och anvand din fria hand till att rora om i grytan.

En god risotto ar kramig och flyter ut pa tallriken, samtidigt som riskornen ar fasta och har kvar lite
tuggmotstand. For att lyckas med detta ska man vara uppmarksam pa tre saker:

¢ Tillsatt buljongen lite at gangen, sa undgar du att risotton blir for 16s nar riset ar fardiglagat. Du kan
alltid tillsatta mer buljong, men det ar svart att ta bort om du héllt i fér mycket!

e Smaka av riset under tillagningen. Nar riset ar fardigt slutar du tillsdtta buljong och stanger av plattan.
e Om risotton ar for fast i konsistensen kan du justera med buljong eller lite extra smér. Om buljongen
tar slut gar det bra att anvanda kokande vatten fran vattenkokaren.

Ingredienser

200 g risottoris

200 g blandad svamp

% dl vitt vin

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

20 g persilja

ca 4 dl hons- eller gréonsaksbuljong (se tips)
50 g riven parmesan

30 g smor

Buljongtips: God risotto kréver god buljong, sa gor gédrna egen buljong eller kép en god kvalitetsfond och
spdd ut den med vatten.

En flaska koncentrerad fond pd 2 dl gar bra att spdda ut till 4-5 dl buljong.

1. Borsta svampen, eller skolj den forsiktigt och lagg pa en torr, ren kbkshandduk.

2. Dela stora svampar i mindre bitar.

3. Skala I6k och vitlok. Finhacka bada. Skolj och hacka persiljan och lagg den at sidan.
4. Hall buljongen i en gryta, varm den tills den borjar anga och hall den sedan varm.

5. Stek svampen i olja pa hog varme tills den har fatt lite farg (anvand den gryta som du ska laga
risotton i, utan att skolja ur den mellan stegen).
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Lagg over svampen i en liten skal.
Stek 6k och vitlok i lite olja pa medelvarme, tills de klarnat i fargen.
Tillsatt ris, en nypa salt och stek vidare i 1-2 min. Hall pa vitt vin, rér om och 1at vinet koka in.

Tillsatt ett par deciliter buljong at gangen medan du rér runt. Ror ofta i risotton sa att riskornen far
jamn varme och inte fastnar i botten.

Tillsatt mer buljong i takt med att vatskan kokar in. Smaka pa riset under tillagningen och fortsétt
tillsatta buljong och réra om i grytan tills riset ar fardigt, ca 20 min.

Lagg tillbaka svampen i grytan under de sista minuterna av risottons tillagningstid.

Stang av plattan och smaka av med parmesanost, smor, salt och peppar. Du kan ev. justera smaken
med en god vinager.
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