Risotto med spinat og bacon

Metode:

Skær huden af baconskiverne og skær dem i fine, korte strimler på tværs. Kom dem i en gryde med provencekrydderier og dæk med vand. Lad dem koge op og koge

småt i 5 min. Tag dem op og lad dem dryppe af. Dette for at mildne den kraftige baconsmag, mørne og krydre lidt. Man kan også springe over og bruge baconstrimlerne,

som de er.

Gør spinaten i stand (fjern grove stilke) og skyl i mange hold koldt vand. Blancher spinaten i kogende saltet vand et øjeblik, til den falder sammen. Tag

den op og skyl i koldt vand. Knug vandet helt af spinaten og tryk den til en kugle. Skær fine skiver af den faste spinat og skær dem derefter på den anden

led, så spinaten bliver hakket. Pil og hak løg fint og hvidløg meget fint. Sauter løg og bacon i en tykbundet gryde ved jævn varme, til både løg og bacon

lige akkurat begynder at tage farve. Vend risene i og lad dem blive klare. Kog af med vinen og lad den koge væk. Spæd med bouillon – en øsefuld ad gangen

– og lad hver gang væden blive absorberet.

Efter 18 min. skulle risene være færdige. Tilsæt så den hakkede spinat og smag til med salt, peber og lidt friskrevet muskat. Vend parmesan i og evt lidt

mere smør. Risene skal være cremede. Tilsæt evt mere bouillon lige til sidst, hvis de ser for tørre ud.

Ingredienser

Ingredienser:

Se Råvare Beskrivelse af bacon

200 gr

bacon

i 4 - 6 tykke skiver

lidt provencekrydderi

400 gr frisk spinat

50 gr løg

1 fed hvidløg

40 gr smør

Se Råvare Beskrivelse af risottoris

2.5 dl

risottoris

½ dl tør hvidvin eller tør vermouth

Se Råvare Beskrivelse af hønsebouillon

5 dl

hønsebouillon

1 dl friskrevet parmesanost

salt

peber

friskrevet muskatnød

