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Risotto med kyckling, chorizokorvar och saffran
4 portioner

800 g kycklinglarfilé

2-3 farska chorizokorvar

4,5 d| vatten

2 dl vitt vin

1 hdénsbuljongtéarning

Salt & vitpeppar

Olivolja

1 gul 16k

3 vitloksklyftor

0,5 g saffran (vanligtvis 1 pase)
2 tsk rékt paprikapulver

400 g krossade tomater

2,5 dl avorioris (rundkornigt ris)
2 dl frysta artor

L&s upp buljongtarningen i 2 dl vin och 4,5 dl vatten i en kastrull. Koka upp
och smaka av med salt och peppar. Hall fonden varm.

Stek kycklingen och chorizokorvarna (hela) i olivolja tills den far farg runtom i
en rymlig stekpanna. Lagg kyckling och korv at sidan. Slanta upp korven.

Hacka den gula I6ken och bryn tills den far lite farg. Lagg i hackad vitlok och
stek ytterligare ndgon minut.

Tillsatt paprikapulver, saffran och fras i en halv minut.

Hall i krossad tomat och blanda runt. Lat sasen sjuda pa medelvarme utan
lock i ca 15 min.

Skolj riset i ljummet vatten i en bunke nagra minuter och sila av.
Vand ner riset i tomatsasen och rér om i 15-20 sekunder.

Hall ca 5,5 dl av fonden i pannan. Spara resten.

Nu far du inte rora runt i pannan, utan bara skaka denna.

Sjud pa medelvarme utan lock i 10 min. Skaka pannan da och da.

Spéd vid behov med fonden som &r kvar, sé att risotton inte blir for torr.
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Vand ner kycklingen och korven forsiktigt.

Stré dver artorna och tadck med ett lock eller al.folie och tillaga ytterligare i ca

10-15 min, tills riset ar klart. Det skall finnas en liten karna kvar inuti
riskornen.

Lat risotton vila i 5 min.



