Varmratt: Svamprisotto med kyckling (6pers)

Du behdver:

Till riset

25gr smor

1,5 vitloksklyftor

3st schalottenlok
400gr arborioris

1,5dl vittvin

1,8l kycklingbuljong
Tillsatts i slutet i riset
2dl gradde

45gr smor

Till svampen

75gr smor

2st vitloksklyftor

3msk olivolja

Salt & peppar

ca 1kg svamp
(kantareller/skogschampinjon
/protabello/chaminjoner)

Salt & peppar

75gr parmesanost + 25gr till serveringen

Salt & peppar

Gor sa har:

Férberedelser innan ni cyklar ivag till forratten

Till kycklingen

6st kycklingfiléer

1,5 vitloksklyftor (krossad)
2msk olivolja

2msk smor

Timjan kvistar

Salt & peppar

Hettas upp och bryn kycklingen i smor, olja, vitlok och timjan. Salta och peppra. Stall sedan
kycklingen i ugnen pa 135gr i ca 20min (inner temperatur 70grader).

Varm upp vatten till buljongen.

Finhacka schalottenldken och pressa vitloken. Dela svampen i mindre bitar. Frés svampen garna i tva
omgangar sa att de ar gyllenbrun med olivolja och hélften av smoret.

Hetta upp en kastrull och frés/svetta |6k och vitlok med sméret. H6j varmen nagot och tillsatt vinet
och I3t koka till ndstan allt vin har forangats. Tillsatt riset och ror i ca 1-2min tills riskornen ar halvt
genomskinliga. Tillsatt ca 4dl av den varma buljongen, rér om och Iat koka in i ca 3min rér om da och
da. Innan all buljong &r inkokt tillsatt ytterligare 4dl buljong. Repetera tills det ar ca 2-3dl kvar av
buljongen innan riset ar al dente (ca 15min).

Riv parmesanosten.

Att gora nar ni kommer hem

Hetta upp en stekpanna och stek svampen hastigt i smor och vitldk. Salta och peppra svampen.
Varm upp kycklingen och skiva upp infor servering. Koka upp den kvarvarande buljongen. Varm
gradden. Varm upp kastrullen med riset och avsluta risotton genom att tillsdtta buljong i tva

omgangar tills riset &r al dente.

Tillsatt gradden och smoret. Ror om kraftigt. Avsluta med att tillsdtta parmesanosten och den
tarnade svampen. Smaka av med salt och nymald svartpeppar. Servera riset omgaende med
kycklingen. Toppa med ny stekt svamp, riv 6ver mera parmesan och nymald svart peppar.

Varmratten ar glutenfri




