Ostrisotto med svamp

Ingredienser 6 personer

200 g blandsvamp, karljohan eller kantareller
2 st schalottenlok

1 msk smor

4dl arborioris

2dl torrt vitt vin

11 honsbuljong, tiring + vatten

200 g villagrad prést, eller svecia

1 krm svartpeppar, nymald

Garnering

1 knippe timjan, farsk

Tillagning

30 min

En karaktarsfylld lagrad ost betyder allt i den har ratten. Risotto serveras ofta som mellanratt
eller som tillbehdr till kétt och fisk. Men den fungerar utmarkt som huvudratt tilsammans med
lantbréd och en krispig gronsallad.

1. Ansa och skar svampen i bitar. Skala och finhacka I6ken. Fras 16k och nastan all svamp
(spara lite till garnering) i smor i en gryta tills I0ken blir glansig och all vatska kokat in. Tillsatt
riset och fras det glansigt. Hall ner vinet och ca 3/10 av buljongen.

2. Lat risotton koka pa medelstark varme sa att buljongen kokar in langsamt. Tillsatt mer
buljong efter hand tills allt kokat in. Ror da och da, speciellt mot slutet av kokningen. Berakna
koktiden till ca 20 min for att riset ska fa den ratta al dente-konsistensen.

3. Ta grytan fran varmen och rér ner osten. Krydda med peppar, stré éver kantareller och
garnera med farsk timjan.
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