Risolto med fjerkree og stegle asparges
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Ingredienser

o 300 gr fjerkree, fx and- el.
kyllingebryst

e 200 gr grenne asparges

e 200 gr risottoris

o 2 skalottelog

o 2 fed hvidlag

o 1dl ter hvidvin

o 8dl andefond eller
kyllingefond/bouillon

o 50 gr koldt smor

o 50 grrevet parmesan

e 50 gr valnedder

o frisk persille

o 2 spsk smagsneutral olie

o salt/peber

Til info har jeg brugt vildand til
retten pé billedet, men
opskriften matcher béde and

og kylling

60 minutter

Start med at klargere alle grentsager: Skyl asparges, kneek dem af
ved roden, men lad dem veere hele til stegning, hak skalottelgg i
fine tern, knus hvidlegsfed og hak persille. Skeer fierkree i fine
slices og vend dem med lidt olie, salt og peber- i en skél for sig.

| en gryde sauterer du skalotteleg og hvidlag, i olien, med salt og
peber. Tilfgj risottoris og lad dem stege med i et par minutter, s
de kan absorbere lidt smag fra leg og hvidleg. Tilseet hvidvin, og
nar den er fordampet, tilseetter du halvdelen af din fond/bouillon,
og tilseetter forst det sidste, nar forste halvdel er absorberet. Nar
den sidste halvdel af fond/bouillon er absorberet, monterer du
risottoen med parmesanen - og til sidst den kolde smear. Vend
det hele i et par minutter og smag til med salt og peber.

Imens du laver din risotto, steger du dine asparges og valngdder
pa en pande ved hgj varme. Nér de er stegte/ristede, tager
begge over pé et skeerebraet og snitter dem, sé& de er klar. Nu
skruer du ned pa middel varme og steger dit fierkree af i samme
pande.

Servér i en dyb skél, hvor du ferst fordeler risottoen, sé fierkree,
asparges, valngdder og persille.

Velbekomme!

Se flere opskrifter pA www.mamabrown.dk

champagne/assen



