Svamprisotto med tryffel och

parmesan

4 port.

Ingredienser:

3 msk olivolja

1 st gul 16k

3 klyftor vitlok

4 dl avoriorise eller annat
rundkornigt ris

3 dl vitt vin

8 dl buljonggrénsaks-
eller hons-

salt o vitpeppar

2 dl Parmesanost riven
250 g svamp t.ex. Karl-
Johan, trattkantareller,
Piopini eller
skogschampinjoner
0,5 dI persilja hackad
tryffel farsk eller -olja

Gor sa har:
Stek svampen med |6k, vitlok och smor tills
den &r knaprig. Stall at sidan. Skala, dela
och finhacka I6ken och vitloken. Koka upp
buljongen sa du har den smaputtrande intill
dig vid spisen. Smalt smoret i en stekpanna
med hdéga kanter och svetta I6ken langsamt
tills den blir nastan kramig. Tillsatt riset
och fras ett par minuter till pa medelvarme
under omroérning. Tillsatt vinet och koka in
tills det blivit nastan torrt. Tillsatt buljongen
och svampens blétlaggningsvatten, en
skopa i taget, och lat risotton koka pa
ganska stark varme. Tillsatt mer buljong
efter hand och avsluta nar riset har en liten,
liten kérna av tuggmotstand i mitten. Tillsatt
parmesanosten, lite extra salt och en klick
smor. Vand ner svampen och smaka av med
farskriven tryffel eller tryffelolja. Lat risotton
vila nagra minuter innan du serverar. Stro till
sist lite persilja pa toppen.
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