Krimig risotto med gronsaker och skaldjur

40 MINUTER

GOR SA HAR:

GRONSAKER: Ansa och finhacka fankalen. Skar
tomaterna i sma bitar. Ansa och skiva salladsloken.
Fris finkdlen i olja i en stekpanna ca 3 minuter. Tillsitt
tomater och salladslok, smula ner buljongtirningen
och friis ca 1 minut. Hill dver vinet och sjud ca 3
minuter, tills gronsakerna dr nitt och jamnt mjuka.
Skala och finhacka schalottenloken. Koka upp vat-
ten, vin och buljongtirningar i en kastrull.

Fras loken mjuk i olja i en gryta under omrorning.
Tillsatt riset och fris ca 1 minut. Hall pa hilfien av
buljongen och koka pa svag varme, ror om da och
da. Tillsitt sedan mer buljong i omgangar alltefter
som den sugs upp av riset. Fortsitt tills riset dr nitt
och jimnt mjukt, ca 20 minuter. Vind ner parme-
san och grinsakerna med sitt spad.

SKALDJUR: Stek pilgrimsmusslorna i smar i en stek-
panna ca 1 minut pa varje sida. Salta. Varm havs-
kraftstjartarna forsiktigt vid sidan om ca 1 minut.
Fordela risotton pa tallrikar och toppa med skaldjur.

TILL 4 PERSONER:

5 schalottenlokar

7 dl vatten

2 dl torrt vitt vin

1 % honsbuljongtdrning

2 msk olivolja

3 dl arborioris

2 dl farskriven parmesanost
GRONSAKER:

1 litet fiankalsstand (150 g)
10 korsbérstomater

5 salladslokar

2 msk olivolja

1 honsbuljongtirning

1 dl torrt vitt vin
SKALDJUR:

8 pileri g
2 misk smdré{;ﬁ&»%.— .
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