RECEPTFORSLAG

Salta Rott Ris
Grundrecept : Berikna ca 0,5 dl ris per person. Tag en del ris och 2 delar vatten. Kokas pa svag
virme i ca 40-45 minuter under lock. Salta mot slutet av koktiden.

Toscanasallad 4 pers

Rott ris 3dl

Vita bonor, kokta 150g
Lok 1liten
Prosciutto 150-200g
Olivolja 4msk
Rosmarin 1-2tsk
Salt och peppar

Koka riset enligt grundreceptet, skolj sedan i kallt vatten och lat det rinna av ordentligt. Hacka
1oken och strimla skinkan. Hill riset i en stor skal och blanda i de kokta, vil avrunna bonorna,
16ken, skinkan och rosmarin. Hill Gver olivolja, salta och peppar och blanda ordentligt. Lat dra i
30 minuter. Serveras som huvudritt, gdrna med en gronsallad.

Salta Vildrismix
Grundrecept: Berdkna ca 0,5 dl ris per person. Tag en del ris och 2 delar vatten. Kokas pa svag
viarme i ca 40-45 minuter under lock. Salta mot slutet av koktiden.

Italiensk soppa 4 pers

Vildrismix 2dl
Gronsaksbuljong Lliter
Gronsaker 200g
(potatis, morot, zucchini, bonor, drtor, selleri, 16k, purjo)
Tomater 100g
Bacon 50g
Olivolja 4msk
Vitloksklyftor 2st
Persilja

Salt och peppar

Parmesanost

Skir 16k och purjo, strimla bacon och frés i 2 msk olja i nagra minuter. Hill 6ver i en kastrull,
tillsdtt hackade tomater och pressad vitlok och 1at puttra pa svag virme medan du skir de dvriga
gronsakerna 1 lagom stora bitar. Fris de skurna gronsakerna i resten av oljan och blanda ner dem 1
kastrullen tillsammans med ris, buljong och hackad persilja. Koka sakta under lock till riset dr
klart. R6r om nagra ganger under koktiden. Spiad med mer buljong om du vill ha tunnare soppa.
Smaka av med salt och peppar. Stré 6ver hackad persilja och servera med riven parmesanost.

SALTA KVARN

Av det naturen ger. Och inget annat.

)



Salta Ris parboiled

Grundrecept

Berédkna ca 0,5 dl ris per person. Tag en del ris och 2 delar vatten.

Kokas pa svag virme i ca 20 minuter under lock. Salta mot slutet av koktiden.

Risotto med getost och sparris 4 pers

Ris, parboiled 4,5dl
Schalottenlok 2 st

Vitlok I st

Olivolja 1 msk

Torrt vitt vin 2 glas, ca4 dl
Gronsaksbuljong 1 liter
Sparris ett knippe
Getost (Chevre) 150 g

Salt

Peppar

Hacka 1oken fint. Hetta upp oljan i en kastrull. Virm I16ken tills den blivit genomskinlig men inte
brun. Tillsitt riset och ror om. Fran och med nu maste man rora konstant. Nir riset borjar bli
genomskinligt, tillsétt vinet glasvis. Lat vinet koka in i riset. Tillsétt nu en slev buljong och lat
koka in. Nir risotton borjat bli torr, tillsétt ytterligare en slev och fortsitt sa tills buljongen ér slut.
Ta kastrullen av plattan och ror ner den kokta sparrisen delad i lagom stora bitar samt smulad
getost. Ror om, salta och peppra. Garnera giirna med féarska orter och servera.

SALTA KVARN

Av det naturen ger. Och inget annat.
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