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Ekologisk gourmetserie, Medelhavet

Ekologisk gourmetserie - recept av Konrad Geiger

Ratatouille-risotto med rodvin och Tryffellycka

Till 4 personer: (Férberedelsetid: 40 min / tillagningstid: 18 min)
Risotto: 1,5 gronsaksbuljong, 6 msk olivolja,

450 g arborioris, 0,5 | rédvin (t ex Barbera dAlba),
1—2 msk Tryffellycka (Herbaria), 3 msk kallt smor,
50 g parmesanost

Ratatouille: 1 gul 16k, 2 vitloksklyftor, 1 r6d paprika,
1zucchini, 2 tomater, 1aubergine, 1tsk timjan,
havssalt, 1 knippa persilja

skar alla ingredienserna till ratatouillen i stavar, salta latt pa auberginen
och 13t den dra. Sila bort vatskan.

Koka upp gronsaksbuljongen till risotton. Bryn riset i en upphettad kastrull
med 2 msk olivolja. Tillsatt rodvinet. Spad med en tredjedel av buljongen,
och tillsatt resten under tillagningen, under omrérning. Under tiden riset
kokar hettas 4 msk olivolja upp i en belagd stekpanna. Fras 6ken tills den
blir glansig, tillsatt vitlok och paprika och rér om. Efter 1 min tillsatts timjan,
zucchini och aubergine, 13t allt frasa 3—4 min. Plocka bladen pa persiljan
och hacka dem, ror ner hacket tillsammans med tomattarningarna i
gronsakerna och smaka av. Efter ca 18 min ar riset klart. Ta kastrullen fran
varmen och smaka av med Tryffellycka och smor. Lagg upp risotto och
ratatouille i djupa tallrikar. Hyvla parmesanost 6ver och servera direkt.

Du hittar fler lackra recept pd www.alltgott.se
Importor: miinchmedia, herbaria@munchmedia.se, 070 938 55 53



