Ugnsbakad torskrygg med lyxig champagne- och cirtrlsotto+
skoér-parmesankorg v -\ o, o
= P :

Av: Anna Nelson Fran: Halv atta hos mig
10 steg att laga 19 ingredienser

Italienskinspirerad drtdoftande risotto s - :
servéldigt-elegant-uttServeras med fin torsk som fatt behalla skinnet pé ena sidan for att den ska
halla ihop bittre. Basilikabuljongen bryter fint av den lena torsken och ger en vacker farg pa
tallriken. Receptet kommer fran programmet Halv atta hos mig i TV4, dér glada amatdrer far visa

prov pa sin matlagningskonst.

Ingredienser

74 8 portioner

@ Kom ihdg att tillagningstiden kan paverkas nér du dndrar antal portioner! Portionsomvandling
kommer inte med till ink&épslistan.

Risotto:

4-6 schalottenlokar
2-4 msk olivolja
4 dl risottoris

2 hénsbuljongtérningar



10 dl vatten

2 dl champagne (eller torrt vitt vin)

4-6 krm smulande blandade torkade &orter
4 msk farska basilikablad, finhackade

1 dl farskriven parmesanost

2 krm svartpeppar, nymald

lavendel garnering (eller kamomillblommor)
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Ugnsbakad torskrygg

1200 g torskfilé, av rygg och med skinn
2 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
Basilikabuljong:

2 knippe basilikablad, |6st packade

1 klyfta vitlok, finhackad

50 g smor

3 dl kycklingbuljong, av fond

Gor sa har
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Lyxig Champagne- och &rtrisotto: Skala, finhacka och fras I6ken mjuk och glansig i olivoljan i

en gryta.
Blanda i riset och fras under omrérning 1-2 minuter. Los buljongtérningen i kokande vatten.

Spéad riset med ca 3 dl buljong. Koka pa svag varme och rér om dé och da. Ror ner resterande

buljong i omgéangar.

Hall i champagnen och koka tills riskornen &r natt och jamt mjuka, ca 20 minuter. Blanda i

orterna och lat dem koka med de sista 10 minuterna.

Ta grytan frdn varmen, rér ner basilika och ost. Servera risotton i parmesankorgar. Garnera

med lavendel eller kamomillblommor.

Basilikabuljongen: Lagg basilikablad, vitlok och smdr i en mixer och héll pa het buljong. Kér ca

30 sekunder eller tills buljongen fatt en fin gron farg. Stall at sidan.

Torsken: Skar torskfiléerna i 4 lika stora bitar. Salta och peppra och stek dem hastigt i smor i

het panna. Ladgg 6ver i ugnssaker form och efterstek i ugnen i ca 8 min.
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