Bygotto med tomater og basilikum



Vi giver den Italienske risotto nordiske rgdder, nar den tilberedes med
perlebyg. Risottoen smager skgnt til kyllingen.
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Bedgm opskrift

S 2 ®

g

60+ min Apr —Nov Dagligt grgnt  Lav pa laktose
Ingredienser
4 pers.
1 hel kylling
fint salt

1bundte persille

1 citron

friskkvaernet peber

Perleotto

1189

2 fed hvidlgg

2 spsk olivenolie
smgr til stegning
300 g Perlebyg
2 dl hvidvin

1 liter grgntsagsbouillon

500 g tomater

50 g hel parmesanost

salt og peber

1 potte basilikum

30 g pinjekerner eller mandler

Opskrift og styling: Lone Kjaer
Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/persille/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/tomater/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/basilikum/

Kylling
Teend ovnen pa 225 grader.

Rens kyllingen og tgr den. Drys kyllingen med salt bade indvendig og pa skindet. Fyld
kyllingen med persille og citron skaret i kvarte. Bind kyllingen sammen. Laeg kyllingen i et
smurt ovnfast fad. Krydr med peber og steg kyllingen i ovnen i ca. 1 time til den er gylden.

Perleotto

Hak lgg og pres hvidlggene.

Varm olie og smgr i en sautepande og svits l@g, presset hvidlgg og perlebyg. Rist til
perlebyggene er gyldne. Heeld hvidvin pa og lad det fordampe. Spaed gradvist til med
bouillon og lad perlebyggen simre ved svag varme i ca. 20 minutter, til de er mgre og
bouillonen kogt ind.

Hak tomaterne. Vend tomater og reven parmesanost i ottoen og lad den simre yderligere
ca. 3 minutter. Smag til med salt og peber og vend hakket basilikum i retten.

Rist pinjekerner eller mandler gyldne pa en tgr pande. Servér perlebygotto med drys af

pinjekerner eller mandler.

Tip
Risottoen kan ogsa tilberedes med almindelige risottoris i

stedet for perlebyg.






