Risotto di Tommasi con rucola
Roduvinsrisotto med rucola

Ingredienser 4 personer:

2 schalottenlokar

4 msk smor

olivolja

4 dl risottoris, t. ex. carnaroli eller avorio
2 dl Tommasi Palanca Ripasso

ca 1 1/4 [ varm hons- eller kalvbuljong
2 dl farskriven parmesan

salt

nymalen svartpeppar

50 g rucola

Gor sd hdr:

Skala och finhacka schalottenloken. Mjukfris i halften
av smoret och lite olivolja. Tillsdtt riset och ldt det bli
glansigt. Sld pa vin och ldt koka in under omrérning.

Sdnk virmen och tillsitt sedan en kopp buljong i taget
under standig omrorning. Fortsdtt tills buljongen tagit
slut och riset dr mjukt men fortfarande har en kirna.
Risotton ska vara kramig och lite rinnande.

Ror ner parmesan och resten av smoret.
Salta och peppra. Ror om kraftige.

Servera genast med extra parmesan och rucolablad

pd toppen.

Vinrekommendation:

Tommasi Palanca Ripasso

Art.nr: 2133 1499 kr 13%

www.tommasi.se

TOMMAST

Viticoltori dal 1902



