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Lammytterfilé med kramig risotto, rostad solrosfro
och bakad tomat

o Spara i dina favoriter
Ta del av erbjudandet

En krdamig risotto och ett pepparstekt lamm. Pa toppen hittar du semitorkade tomater och rostade solrosfron.
Supergod kombination!

Sa hér gor du:

1. Dela tomaterna pa mitten och lagg pa en plat. Kor i ugnen pa 100C i 3 timmar men garna 4-5 timmar om du har
tid. Lagg i skal och ringla over lite olivolja och flingsalt. Lat sta till servering.

2. Rosta solrosfron i torr panna tills de bérjar fa lite farg. Salta och hall i en skal, spara till servering.

3. Skar lok, vitlok och zucchinin smatt och lagg i kastrull med olivolja. Svetta ndgra minuter innan du héller i riset
och ror om. Lat allt frésa nagon minut men inte sa det far farg.

4. Tillsatt vitt vin och lat det koka in nagon minut. Sank varmen till medel och spad med buljong, lite i taget och ror
om. Fortsatt spada med buljong sa fort riset borjar bli torrt och upprepa tills riset ar klart. Dra kastrullen at
sidan och addera en rejél klick smér och parmesan. Smaka av med salt och svartpeppar.

5. Gnid in kéttet med olivolja, salta och peppra med svartpeppar runt om. Stek i smor och olja pa bada sidorna tills
kottet fatt fin farg. Lagg pa plat och kor klart i ugnen pa 150C tills innertemp pa ca 58°. Vila kéttet 10 min innan
du skér upp det.

Ldgg risotton i botten, toppa med tomat, rostade frin, kéttet och lite balsamicovinéger.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>

Ingredienser

Vintips till detta recept: Prohibition Zinfandel >>

Receptet r fér tvd personer.

= 2 ndvar risottoris (typ avorio, arborio etc)
= 2 st schalottenlok

= 1/2 st mellanstor zucchini

« 1 stvitlsksklyfta

« 1 dl vitt vin

« 4 dl kycklingbuljong (fran tdrning turning)
= 1 rejal klick smor

» 1 dlriven parmesan

+ 300 gr lammytterfilé

+ 1/2 ask korsbarstomater

« 0,5dl solrosfrén

= Balsamicovindger (garna lagrad)
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Bli medlem gratis!

Din mailadress

Nasta steg >>



