Rakrisotto
L FRES med kdrsbarstomater och parmesan

40-45 minuter * Laga mig forst
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Nu kor vi

Borja med att tvatta dina gronsaker, frukt och
Orter. Var noggrann med att tvétta hdnder och
koksredskap direkt efter hantering av ratt kott och
ra fisk.

Koksredskap
Skarbréda, stekpanna, kastrull, sil, rivjarn, skalar

Skafferivaror
Salt, peppar, olja, vatten, smor

Ingredienser

2 PERS. 4 PERS.
Vatten* 500-600 ml 1-1,21
Gronsaksbuljong 10) 2g 4g
Majs 150¢g 340g
Schalottenlok 1st 2st
Vitlok 2 klyftor 4 klyftor
Citron 1st 2st
Parmesan 7) 1st 2st
Basilika 1 pése 1pase
Risottoris 150¢g 300g
Korsbarstomater 200g 400g
Rékor 5) 150g 300g
Smor* 7) 15g 30g

Salt*, Peppar*, Olja* efter smak & behov

*Skafferivaror

Nari ngsv.'a' rde (seriknatpé otillagade ingredienser)

PER PER PORTION
100G 414 G
Energi 519 kj/124 kcal 2144 kj/513 kcal
Fett 3g 11g
Varav mittat fett lg 6g
Kolhydrat 18g 75g
Varav sockerarter 2g 8g
Protein 6g 24g
Fiber 1g 5g
Salt 02g 09g

Observera att ndringsinformationen pd receptkortet kan
variera beroende pd naturliga fluktuationer och kortvariga
produktférdndringar.

Allergier

5) Krdftdjur 7) Mjélk 10) Selleri

(Se vidare information om allergier och eventuella spér av
allergier pé ingrediensférpackningen)

Gronsaksbuljong ingredienser: Vegetabiliskt spad (vatten, 6k,
morotsextrakt, tomat, rotselleri, orter, vitlok, kryddor), salt,
glukossirap, maltosdextrin, jastextrakt, socker, smakamnen,
rapsolja
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1. Forbered grénsaker

Koka upp vatten* (se mangd i ingredienslistan) och
gronsaksbuljong i en mellanstor kastrull. Sank till
lag vdrme nar buljongen kokar.

Lat majsen rinna av i en sil. Skala och finhacka
schalottenlok och vitlok. Dela citron i fyra klyftor.
Riv parmesan.

Grovhacka basilikablad (kasta stjalken).
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2. Koka risottoris

Hetta upp en skvétt olja* i en stor stekpanna pa
medelvarme. Fras lok och vitlok tills de borjar ta
farg, ca 1-2 min.

Tillsatt risottoris. Ror om i 1-2 min. Borja med att
hallai 1 dl buljong och rér om. Lat riset sjuda och
absorbera buljongen innan du héller i ytterligare
1 dl. Repetera tills riset ar 'al dente' och kramigt,
30-35 min.

Var god och fortsatt med foljande steg.

TIPS: Tillsdtt mer vatten vid behov.

3. Halvera tomater

Halvera tomater pa langden och lagg i en skal med
en skvatt olivolja* och lite citronjuice medan riset
sjuder. Krydda med en nypa salt* och peppar*.

4. Stek rakor

Dutta rakorna torra med hushallspapper och
krydda med en nypa salt* och peppar*.

Hetta upp rikligt med smdr* i en stekpanna pa
medelvarme. Lagg i rakorna och bryn i 1-2 min.
vand pé rakorna. Skeda sméret* 6ver rikorna tills
de &@r genomstekta, ca 1-2 min.

VIKTIGT: Rékorna dr firdiglagade néir kéttet dr
helt vitt och ytan dr ogenomskinlig.

5. Fardigstall risotto

Nér risottoriset har fatt sjuda klart kan du tillsatta
majs, parmesan, en klick smor* och en skvatt
med citronjuice i stekpannan. Varm upp under
omrorning och krydda med en nypa salt* och
peppar* efter smak.

TIPS!
(Luta stekpannan ndgot mot dig s att det blir ldttare att skeda sméret ndr du steker rékorna.

6. Servera

Fordela risotton mellan skalarna och toppa med
rékor. Stro sedan dver med tomater och basilika.
Servera med citronklyfta vid sidan av.

Smaklig maltid!



