Fjeldkost for jyder

Svampe risotto for fjeldtosser - til 4 jyder (2024):

Ingredienser:
750 gram Fuldkorns risotto ris — Kogt sammen med hvidvin og terret
3 dl hvidvin
3 dl gregntsagsbouillion med 3 tern (altsa boulliontern til 1,5 liter)
2 stk Lag - hakket og tarret.
2 fed Hvidlgg — hakket og tarret
1 handfuld  Persille — tarret
500 gram Champignon eller kantarel — Skiveskaret og terret
3 spsk Olivenolie
50 gram Parmesan
Salt & peber

Forberedelse hjemmefra:

Boullion og hvidvin haeldes i en gryde og seettes i kog. Risotto risene tilseettes, og koges ved
svag varme til risene har absorberet veesken. Derved er risene forkogte, og har optaget
smagen af vin og boullion. Massen tarres pa bagepapir i en tarremaskine.

Lag og hvidlgg pakkes sammen nar det er tarret.
Svampe og persille pakkes sammen nar de er tarret
Olie tages med i en faelles beholder til turen.

Man kan med fordel pakke de tgrrede ingredienser i papirsposer eller madpapir fgr det
vacuumpakkes. Dermed kan al luften suges ud, og de tarrede ingredienser kan ikke stikke hul i
vacuum pakningen.

Tilberedning p4 turen:
Sauter lgg og hvidlgg i olien indtil de er klare, uden at have faet farve. Tilseet svampe ved svag
varme, og lad dem optage den sidste rest olie uden at breende pa.

Seet 2 gryder med hver 4 dl vand i kog. Fordel ris og de sauterede grgntsager i de 2 gryder.
Rar.

Seet gryderne i en termopose 20 minutter, mens de treekker vandet. Vend risene halvvejs med
en ske, sa hele blandingen far mulighed for at suge vand.

Seet gryderne over medium varme, og rar jeevnligt men forsigtigt i blandingen under hele
processen. Tilsaet mere vand i sma maengder, i takt med at vandet koger ind i risottoen. Cirka.
> dl ad gangen - forvent at bruge 2-3 dl vand per gryde.

Smag til med salt og peber og persille undervejs. Pas pa at risene ikke bliver for udkogte.
Risottoen skal gerne have en lidt vadd og cremet substans nar retten er feerdig.

Rer med revet parmesan far servering. Velbekomme.
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