Tisdagen den 26/010 var foljande broder pa plats Per, Jan, Torbjérn, Stig, Gustay,
Kjell, Lars J, Mats J, Magnus, Benneth, Christer S som gast denna kvall var var
eminente Redaktor Claes Persson.

Forratten tillagades av Magnus, Benneth, Claes P och Stig.

Risotto med sparris och stekta kraftstjartar 4 pers
320 g risotto (Carnaroli superfino)

16 st sparrisar

8 havskréftstjartar

2 schalottenlokar, skalade och finhackade

1/2 dl extra Jungfruolja

1 dl vitt vin eller mer(anvand samma vin som skall drickas)
7 dI gronsaksfond

salt (garna havssalt)

vitpeppar

100 g riven parmesanost

150 g smor

Bryt av den grova delen av sparrisen och koka den i saltat vatten, hall av och kyl i
isvatten. Skar av knopparna till garnering. Mixa den nerkylda sparrisen till en slat
kram.

Finhacka schalottenloken och fras i en vid gryta med 2 msk olja, hall sedan i riset och
lat det rostas i 1 minut.

Hall pa vinet lat det koka in. Varm buljongen i en kastrull och hall i buljong sa det
tacker riset, salta och lat det koka sakta under omrérning. Fyll pa med buljong efter
hand tills riset har en liten "svag” karna kvar. Det viktiga ar att réra om hela tiden,
risotton skall vara trogflytande och kramig.

Nar riset kanns klart tillsatt sparriskramen, smoret och blanda i parmesanosten,
smala av med salt och peppar

Stek havskraftsstjartarna hastigt i olja och smor salta och peppra (for extra smak
flambera i Cognac). Lagg dem pa en tallrik och tack med plastfolie.

Stek sparrisknopparna hastigt i samma panna med smor och olja, tack med plastfolie
Fordela risotton pa tallrikar, garner med kraftstjartar och sparris

Hola MZ Cava
by Mans Zelmerléw
Spanien, Cava. 99.00 kr

Fruktig, mycket frisk smak med inslag av gréna applen, paron,
kex, mineral, nougat och lime.



