Champagne- och oértrisotto | parme-

sankorg

Ett recept fran Alit om mat

Ingredienser 4 person(er)
2-3 st schalottenltk
1-2 msk olivolja
2dl risottoris
1 St buljong, hons,
tarning
5-6 di vatten
1dl champagne, eller
torrt vitt vin
2-3 krm orter, smulade,
blandade, tex
rosmarin, timjan,
mejram
2 msk basilikablad,
finhackade
0,5dl parmesanost,
farskriven
1 krm svartpeppar,
nymald
Garnering
lavendel, eller
kamomillblommor
Parmesankorgar:
4 st
2dl parmesanost,
grovriven

Tillagning

Inspirationen till den har rétten ar

" hamtad fran restaurangen Orti di

Leonardo i Milano. Dér blir man
serverad spréd parmesankorg fylld
med &rtdoftande risottogarnerad
med torkad lavendel eller
kamomillblommor .

Gor helst parmesankorgarna i god tid -
de kréver lite pyssel.

1. Skala, finhacka och fras loken mjuk
och glansig i olivoljan i en gryta. Blanda
i riset och fras under omréring 1-2
min. L&s buljongtarmingen i kokande
vatten.

2. Spad riset med ca 1/2 av buljongen.
Koka pa svag varme och rér om da och
da. Ror ner resterande buljong i
omgangar.

3. Hall i champagnen och koka tills
riskornen ar natt och jamnt mjuka, ca
20 min. Blanda i érterna och lat dem
koka med de sista 10 minuterna.

4. Ta grytan fran varmen, rér ner
basilika och ost. Servera risotton i
parmesankorgar. Garnera med
lavendel eller kamomillblommor.

Parmesankorgar:

1. Hetta upp en stekpanna med non-
stick-beléggning. Stro 0,5 dl ost i
pannan i ett jAmnt lager sa att det blir
ett tunt flarmn, ca 15 cm i diameter. Lat
osten smalta och stek den pa
medelstark varme tills flarnet far fin
farg. Dra pannan fran varmen och lat
svalna lite sa att flarnet kan tas upp
med en stekspade. Forma det medan
det fortfarande ar ljummet, t.ex. dver en
liten uppocknervand skal. Lat svalna.



