KIKKOMAN'

Gron ortrisotto med stekt svamp

Total tid 60 Min.

25 Min. Tid for forberedelse 35 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
1.880 ki / 449 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Gron buljong

15¢g farsk persilja

15g farsk basilika

A grona blad fran
salladslokar

200¢g frusen spenat

500g vatten

Ponzubuljong

60g Kikkoman Ponzu - en

Blandning av Sojasas,
attika och citron

500g vatten

Gron risotto

300g risottoris

20g extra jungfruolivolja
L Finhacka salladslokar

Ponzubuljong, se ovan
Gron buljong, se ovan

Ugnsstekt svamp

500g svamp, storre svampar
halverade pa langden

25¢g jungfruolivolja

5g salt

30¢g Kikkoman Ponzu - en

Blandning av Sojasas,
attika och citron

Garnering

500g svamp, storre svampar
halverade pa langden

25g smor

100g finriven parmesan

Salt och peppar for
avsmakning

Fett: 12 g Protein:9g
Kolhydrater: 43 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Sdtt ugnen pa 220 °C. Blanda svamparna med olja
och salt och stek dem i ugnen i 10-15 minuter tills
de ar gyllenbruna. Stang av ugnen. Droppa Ponzu
Citrus Sojasas dver svamparna och lat dem sta
kvar i den avstangda ugnen tills de andra
ingredienserna tillagats.

Steg 2

Finhacka 5 g persiljeblad och 5 g basilikablad och
stall undan. Lagg resten av persiljan, basilikan,
bladen fran salladslokarna och den frusna
spenaten i en mixer eller matberedare. Tillsatt 0,5
liter vatten och mixa pa hog hastighet i ca 30
sekunder till en kramig massa. Blanda 0,5 liter
vatten med Ponzu Citrus Sojasas och stall undan.

Steg 3

Hetta upp olja i en liten panna med lock. Tillsatt och
fras upp riset i 2 minuter under omrorning. Tillsatt
salladsloken och lat koka i 1 minut under
omrorning da och da. Tillsatt vatten-ponzu-
blandningen. Tack over med lock, Iat koka upp och
dra sedan ned varmen till Iagsta nivan. Lat
smakoka i 10 minuter.

Steg 4

Tillsatt den grona buljongen, ror om en gang och
|at koka i minst 810 minuter tills storre delen av
vatskan absorberats och riset ar mjukt men
fortfarande har tuggmotstand (prova!). Ror ned
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smoret och parmesanosten tills smaoret har smalt.
Smaka av med salt och peppar. Garnera med de
undanstallda svamparna, steksasen och de
undanstallda orterna. Hyvla extra parmesanost
over risotton och servera genast.
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