Risotto alla marinera
Ingredienser 4 portioner
300 g stora rakor, kokta skalade

Musselkok:

1 kg blamusslor, eller 150 g musslor pa burk
1,5dl Vitt vin

1 st vitloksklyfta, hel

2-3 st persilja, stjalkar

0,5 krm  svartpeppar

Gronsaks- och svampfras:

4 st bladselleri, stjalkar

2 st morotter, medelstora
150 g farska champinjoner

50 g smor

1 msk olivolja

3 dl fiskbuljong, (i tarning)

0,5dl vitt vin
eventuellt salt

Risotto:

3dl arborio- eller avorioris
25¢ smor

1 st gul 16k, finhackad

1 paket saffran, (0,5 g)

8 di hénsbuljong, (tarning)

2,5dl vitt vin
eventuellt salt



Tillagning: Risotto alla marinera

Risotto med skaldjur och grénsaker. En riktig risottobomb och en bra start pa en
skaldjurs- eller fiskmiddag. Kombinationen av rakor, musslor och gronsaker
tillsammans med svamp gor det har till en finfin forsta ratt. Perfekt om man vill fijaska
lite.

Receptet ar fran boken "Mina gasters mat. Grillmenyer fran Skinnarviksberget" av
Paolo Roberto.

1 Kontrollera att alla musslor ar stangda. De som ar 6ppna knackas forsiktigt mot
kéksbanken, och de som da inte sluter sig kastas. Borsta eller skrapa musslorna
rena under rinnande vatten och dra bort skaggtommarna.

2 Tack botten av en stor kastrull med vinet, 1agg i vitloksklyftan, persiljestjalkarna,
svartpeppar och musslor.

3 Sjud pa svag varme under lock tills musslorna éppnar sig, cirka 5 minuter. Sila av
och spara kokspadet. Plocka musslorna ur skalen och lagg dem i spadet.

4 Skolj och ansa bladselleri och morétter. Rensa svampen och skar den, selleri och
mordtter i mycket sma bitar. Eller kdr gronsaker och svamp nagra korta varv i
matberedare. Borja med morotterna ett par varv, tillsatt selleri och svamp och kor
ytterligare ett par varv.

5 Smalt smoret i en kastrull och hetta upp det tillsammans med olivoljan. Lagg i och
fras gronsaks- och svamphacket i nagon minut, tillsatt fiskbuljong och vin. Koka
langsamt i 10—15 minuter, tills gronsakerna har mjuknat.

6 Smalt smoret till risotton i en kastrull, tillsatt Ioken och fras varsamt sa att den blir
genomskinlig utan att ta farg.

7 Ror ner ris och saffran och hall i halften av hénsbuljong och vin. Koka langsamt
utan lock i cirka 20 minuter tills riset blivit mjukt och kramigt. R6r om och spad
kontinuerligt under koktiden med resten av buljongen och vinet.

8 Blanda ner gronsaks- och svampblandningen i riset och ror darefter mycket
forsiktigt ner rakor och musslor. Spad med lite musselspad for att fa en saftig risotto
med en fyllig och mustig smak. Smaka av med salt och lat risotton bli genomvarm
utan att koka upp, sa att skaldjuren behaller sin spanst.

9 Servera risotton i djupa tallrikar med nagra rakor och musslor pa toppen.

Paolo Roberto
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