Risotto med kammuslinger 

og rucola.

Ingredienser:

Til to personer

180 g lyn risottoris

1 fintsnittet skalotteløg

1 dl tør hvidvin

4-5 dask fiskebouillon

1 pk. kammuslinger

1 bdt rucola

Al Dente Ekstra Jomfru Olivenolie

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Varm olivenolie i en gryde og sauter ris og løg i 2 minutter. Tilsæt

hvidvin og lad det koge igennem. Tilsæt kogende bouillon lidt efter

lidt. Risenen skal mættes, alt imens der røres rundt i gryden. Når

risene er møre, men stadig med bid tilsættes kammuslinger. Smag til med

salt og peber. Til sidst vendes med rucola og risottoen serveres rygende

varm.

