FARS RISOTTO

WA



| SKAL BRUGE

Ca. 1| grentsagsfond (1

| vand + 2 bouillonternin-
ger)

1 leg

1 hvidlzg

1 porre

200 g frosne eerter

1 handfuld persille

1 spsk. olie

200 g risottoris (Arborio
eller Vialone) eller gredris
2 tsk. safrantrade (gurke-
meje kan bruges i stedet
for)

1 spsk. olivenolie

1 lille klat smer — ca. 15-
209

2 spsk. revet parmesanost
Salt

Tilbehor:

| kan spise risottoen til alt
- fx kad, salater, et godt
stykke fuldkornsbred og
gulerodsstaenger.

SADAN GOR |

. Fyld en gryde med 1 | vand og tilszet 2 bouil-
lonterninger. Fa det til at koge.

. Pil og hak lag og hvidlgg fint. Skeer
porren i fine strimler.

. Heeld de frosne eerter op i en skal.

. Hak persille fint — brug evt. en saks og klip i et
glas.

. Find endnu en gryde og steg lgg, porre og
hvidlgg i olien ved middelvarme.

. Tilseet sa risene til grentsagerne og rer godt
rundt.

. Tilszet bouillon lidt ad gangen, saledes at risen
aldrig mangler veeske.

. Knus safrantradene i en morter, og oples dem
derefter i en kop bouillonvand og heeld det i.

. Efter ca. 15 min, eller nér risene er more,
heelder | parmesan, persille, scerter og smer i.
Rer rundt.

. Fjern gryden fra blusset og laeg lag pa.

. Lad gryden sta i 10 min.

GODE TIPS

For italienerne er risotto en samtaleret. Der-

for skal | bare give jer god tid til at sta stille og
roligt og @se bouillon i risen. Sa kan | snakke lidt
om, hvordan dagen er gaet.

SCAN KODEN

.. 0og se hvordan

| laver retten.




