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* " ochrakrisotto

L
6 personer
2 st dpplen Risotto gors i flera steg och det kraver att du hela
500 g férska rakor tiden &r ndrvarande, men det &r det vart. Tillagnings-
ca 1 lit skaldjursbuljong tiden &r ca 17-20 min.

1,5 msk olivolja

3 st schalotteniékar Koka upp vatten och blanda ut buljongen. Stek den

finhackade Ioken, vitlbken och bleksellerin i olja tills

2 st vitloksklyftor ) . .. s ..
. v . den mjuknar. Oka varmen och tillsétt riset (ror hela
1 stand blekselleri . L .. o :
400 & arborior tiden). Nér riset ar genomskinligt (det tar en minut
g arborions eller tv4) tillsatter du vinet och fortsétter att rora.
3 dl torr vit vermouth
salt och S‘fa”peppar Nar vinet kokat in i riset tillsétter du den férsta sleven
100 g smor buljong. Fortsétt réra och I&t varje slev av buljongen

koka in innan du tillsatter nasta. Tillsammans med
sista sleven buljong later du rakor och dpple koka
med. Nar riset &r Klart tar du kastrullen fran varmen,
tillsétter smor och rér om. Smaka av med salt och
svartpeppar.
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