Risotto med kantareller & rostad parmaskinka

4 personer:

4 dl risottoris, t ex arborio eller carnaroli
1 1 vatten

4 msk koncentrerad kycklingfond
1 msk koncentrerad kantarellfond
2 dI vitt torrt vin

5 schalottenlokar

3 msk smor

1 msk olivolja

400 g kantareller

1/2- 1 tsk salt

svartpeppar fran kvarn

200 g finriven parmesanost

8 skivor parmaskinka
Ruccolsallad till dekoration

Gor sa hir:

W

Koka upp vatten och fond i en kastrull.

Finhacka scharlottenloken som du sedan friaser i smor och olivolja i en stor tjockbottnad kastrull utan
att ta farg.

Tillsatt riset och 14t frésa i ytterligare ndgon minut. Ror om.

Hall pa vinet och 14t det koka in. R6r om.

Tillsatt buljongen i omgangar pa 14g virme. Ror om med jamna mellanrum. Koka i 25-30 minuter eller
tills riset dr al dente och risotton fatt en krimig konsistens.

Ansa kantarellerna och hacka grovt. Spar girna nidgra sma snygga som dekoration. Stek i smor pa
ganska hog viarme. All vitska ska koka bort. Salta och peppra.

Lagg parmaskinkan pd ugnsplat med bakplatspapper. Rosta i ugnen pa 175°C i ca 8 minuter.

Riv parmesanost som du blandar ner i risotton tillsammans med svampen. Smaka av med salt och
peppar.

Dekorera med hela sméa svampar, flarn av rostad parmaskinka och lite ruccolasallad.

Servera gdrna med ett gott brod, t ex focaccia.



