askas

Kantarellrisotto
Antal: recept_2019-12-28

En risotto &r den perfekta ratten att servera vid
fina middagar och speciella tillfallen. Denna
risotto har en héarlig umamismak fran buljongen
och gyllenbruna kantareller kryddade med
vitlok.

Pris: 1 kr

2 dI risottoris

8 dl vatten

1.5 tarningar umamibuljong

2 schalottenldkar

2 klyftor vitlok

En klick veganskt smor

0.5 dl naringsjast (jag anvander Marigold)
0.5 dI vitt vin

Salt, svartpeppar

200 g kantareller (jag anvande frysta)

Varm en tjockbottnad stekpanna till medelvarme och tillsétt lite vegansk smor. Pressa i den ena vitloksklyftan och stek
kantarellerna tills de slappt ifran sig sin vatska och fatt en fin gyllenbrun farg. Krydda med salt och svartpeppar och lagg
kantarellerna at sidan.

Finhacka schalottenléken och stek den i stekpannan i lite vegansk smor tillsammans med den andra pressade
vitloksklyftan. Tillsatt risottoriset och stek det i ca 5 minuter tills ristet blivit lite genomskinligt. Rér om d& och da. Under
tiden, vérm vattnet i en gryta och tillsatt buljongtérningarna och lat koka upp.

Nar riset ar stekt och buljongen kokar sa hall 1 dl av den kokande buljongen dver risottoriset och rér om val. Hall aven pa
vinet och rér om. Fyll pa med en deciliter av buljongen at gangen nér den férsta kokat in i riset. Upprepa proceduren tills
all buljong ér slut och risotton har en fluffig konsistens med lagom tuggmotstand. Nar du har i den sista decilitern av
buljong, ha &ven i néaringsjasten och rér om val.

Ror tillsist ner de stekta kantarellerna, men spara nagra att I1agga pa toppen. Servera garna risotton tillsammans med
nagra skivor bréd.
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