Rakrisotto Kategori: Skaldjursratter

Beraknat for 4 portioner

4 2 st scharlottenldkar

A 2 st vitloksklyftor

a1 + 1 msk olivolja

A 2 %2 dl avorioris (italienskt risottoris )
A 2 dl torrt vitt vin

Q 7-8 dI grénsaksbuljong

U 1 st rdd paprika

A %2 réd spansk pepparfrukt ( ta mera om du vill ha det hetare )
4 3 salladslokar

O 1 pase babyspenat (ca 80 g)

4 500 g oskalade rakor

A 2 dl riven parmesanost

4 salt

U svartpeppar

GOr sa har:

Skala och finhacka I6ken och vitléken.Fras den i 1 msk olivolja.Tillsatt riset och Iat det
frasa med en kort stund.Tillsatt vinet och lat koka med en stund.Spad med buljongen

lite i taget och lat den koka in, spad med mera buljong.Lat koka 30 min eller tills riset
ar kramigt men fortfarande har en liten karna.Roér da och da.

Karna ur paprikan och pepparfrukten och finhacka den. Skiva salladsloken.

Hetta upp 1 msk olivolja och fras paprika, chili och salladslok.Tillsatt spenat och lat
den precis mjukna. Allra sist blandas rakorna i sa att de blir varma.

Tillsatt rakréran och parmesanost till det kokta riset.Spad med mer buljong om det
behovs.



