Risotto med rgdbeder og parmesanbrud

Overrask med denne opskrift pa en pink og sund risotto med rgdbeder.

Rgdbeder rummer sa meget smag, at det er ungdvendigt med en masse

smor, flede og parmesan i risottoen. Og sa pifter de enhver ret op med
den skgnne farve.
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Bedgm opskrift




@ A ®

30 min Jul - Feb Dagligt grgnt  Lav pa gluten Vegetar

Ingredienser

4 pers.

2 lgg

1-2 fed hvidlgg

1 spsk olivenolie

1 spsk smgr

e 500 grgdbeder

e 350 g aborio ris (risottoris)

e Frisk timian

e 1-1,2liter grgntbouillon

e Salt og peber

¢ Parmesanbrud

e 35 g friskreven parmesan

e Evtlidt tgrrede krydderurter

Energi pr. person:
520 Kcal

fedt 19 %

protein 13%
kulhydrat 68%.
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Tilberedning

Hak leg og hvidlgg og sauter dem i smgr og olivenolie. Skreel redbederne og rivdem
groft. Tilsaet redbeder, ris og et par kviste timian og sauter videre til alle grgnsager og ris
er fedtet godtind.

Tilsset den kogende bouillon. Begynd med at tilsaette et par dl af gangen og lad den koge
godtind mellem hver tilseetning. Forsaet tilberedningen pa denne made, til bouillonen er
brugt op og risene mgre - det tager 18 - 20 minutter.

Smag til med salt og peber og server risottoen rygende varm, evt. med lidt ekstra timian
og bagt parmesan.

Parmesanbrud

Bland evt. den revne parmesan med lidt tgrrede krydderurter og bred den i et tyndt, jaevnt
lag pa en plade med bagepapir.

Bag osten ved 225° i 4 - 5 minutter til den er smeltet og gylden.

Tag den ud og lad den bagte parmesan afkgle. Breek parmesanen i store, grove brud og
server ovenpa risottoen. (Kan tilberedes i forvejen)

Server som grgn middagsret evt. suppleret med lidt brgd






