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RISO ARBORIO GRANDI RISO 5KG
SKU: 13693

Risotto ris. Arborio
5 kg
koktid: 15-16 min

PRODUKT BESKRIVNING

Riso Arborio Grandi fran norra Italien ar det perfekta riset fér en risotto eftersom det slapper
starkelsen och absorberar latt matlagningsvatskan. Detta kvalitetsris garanterar alltid en vacker
och kramig risotto.

Riso Arborio Grandi ar forpackad i en himmelsbld, plastfonsterférpackning och vager 5 kilo.

Tips: Risotto ai funghi di bosco - med skogschampinjoner, schalottenlék, Parmigiano Reggiano och
vitt vin.

Koktid: 15-16 minuter
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Ingredienser: Arborio ris.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1481 k) / 349 kcal
Fett 0,69
- varav mattade fettsyror 0,19
Kolhydrater 78,049
- varav sockerarter 0,39
Protein 7,49
Salt 0,019

Risotto ai funghi di bosco 4 pers.

Ingredienser:

3 schalottenlokar

1 vitloksklyfta

9 dl svampbuljong (vatten och buljongtarning eller fond)

2 msk olivolja

3 dl arborioris

2 dl vitt vin

250 g skogschampinjoner

3 msk smor

2 dl riven Parmigiano Reggiano

salt och nymalen svartpeppar

rucola till servering

GOr sa har: Skala och finhacka I6ken och vitléken. Koka upp buljongen som ska hallas varm. Fras
|6k och vitl6k i olivoljan i en tjockbottnad kastrull utan att det far farg. H6j varmen och tillsatt riset,
fras tills det ar glansigt. Hall pa vinet och |13t det koka in i riset. Spdd med varm buljong under
omrorning. Borja med 3-4 dl och ta sedan 1 dl i taget (for 4 port) efterhand som riset suger upp
buljongen. Lat det koka sakta och ror ofta. Riset ar fardigkokt efter 15-20 minuter. Ta upp nagra
riskorn och smaka. Det ska finnas en kdrna som ger visst tuggmotstand. Ansa och skiva svampen.
Stek den i smoret och krydda med salt och peppar. ROr ner svampen i riset. Tillsatt den rivna
parmesansosten. Risotton ska nu vara ganska I6s och kramig i konsistensen. Spad ev. med mer
buljong. Smaksatt med salt och peppar. Servera risotton direkt pa varma tallrikar med lite rucola
pa toppen.
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