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RISOTTO MED PANCETTA & £ARTER

Ingredienser til 4 personer
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salt og peber

hevlet parmesanost til servering

Sadan ger du...

1

Heeld fonden i en stor gryde og bring
den i kog. Skru ned og lad den simre
svagt.

Smelt 55 gr. af smaerret i en anden stor,
tykbundet gryde. Tilsaet skalotteleg og
pancetta og steg det ved svag varme i 5
minutter, indtil skalottelesgene er blevet
klare. Rer af og til. Tilseet risen og

steg den i 2-3 minutter under konstant
omrgring, indtil alle kornene er blanke
og omsluttet af fedtstof.

Heeld vinen i og kog den under
konstant omrgring, indtil den naesten
er fordampet. Tilseet varm fond lidt

ad gangen og kog under konstant
omrgring, indtil al fonden er opsuget.
Fortseet med at koge og tilseette fond i
cirka 10 minutter.

Tilseet eerterne og fortsaset med

at tilseette lidt fond i yderligere 10
minutter, eller indtil risen er mar og
veesken opsuget.

Rer resten af smarret i og krydr

med salt og peber efter smag. Heeld

risottoen op i en varm serveringsskal,
drys hgvlet parmesan over og server

omgaende.
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BL.A. ITALIENSKE, FRANSKE, SPANSKE SPECIALITETER

LUFTTBRREDE SKINKER
OSTE

PESTO, SALSA

PASTA

FRISKMALET KAFFE

VIN

DESIGN
HJEMMELAVEDE SANDWICH
BR®D

CHOKOLADER

0G MEGET ANDET

| FORRETNINGEN ER DER EN LILLE CAFE
MED FRISKBRYGGET KAFFE MED KAGE,
SAMT FORSKELLIGE SANDWICH.

VELBEKOMME

PER JORGENSEN



