KIKKOMAN'

Selleri och Gorgonzola risoni med rosesallad

Total tid 30 Min.

5 Min. Tid for forberedelse 25 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till risonin:
250¢g
500 g

100 g
500g
300 mi
1,2 liter
300g
58

2g

Till salladen:

50g
500g

50g
100 ml

300g

100 g
28

schalottenlok, fint tarnad
selleri, tarnad (ca1x 1
cm)

smor

risoni

vitt vin

gronsaksbuljong
gorgonzola

salt

peppar

smor

paron, skurna i strimlor
(ca 2 mm tjocka)
honung

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
rosésallad, skuren i bitar
(ca2x4cm)
valnotskarnor, rostade

peppar

FORBEREDELSE

Steg 1

Fras schalottenlok och selleri i en kastrull med
smor pa medelvarme i 2-3 minuter. Tillsatt risoni
och koka i ytterligare 2—3 minuter. Deglasera med
det vita vinet och reducera till halften. Tillsatt
gronsaksbuljongen och koka i cirka 12 minuter, ror
om da och da. Ta av fran varmen och ror langsamt
ner gorgonzolan tills en kramig konsistens bildas.
Krydda med salt och peppar efter smak.

Steg 2

Smalt smoret i en kastrull och fras paronetideni
ca 2 minuter. Tillsatt honungen och karamellisera
paronet Iatti 1-2 minuter. Deglasera med
Kikkoman sojasas och lat koka upp. Tillsatt
rosésallad och valnotter och I3t salladsbladen
vissna nagot.

Steg 3

Fordela risonin mellan fyra tallrikar, toppa med
salladen och servera.
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