Svamprisotl:o med Karl Johan och naketkorn (+Port}
Vissa ar vaxer mgcke’c Kar] Johan-—svamp och da ar det bast att passa Pé att Plocka. Vi har

fortfarande bade torkad och Fryst svamp kvar sedan forra aret. Korn kan vi odla sa'élva 1 Sve-
i Stock-

holm som salde Warbo Kvarns Produkter( augus’ci 2020). Naketkorn kan anviandas som ris,

rige, men naketkorn kan snda vara litet svart att hitta i butiker. Jag hittade en buti

och har mer smak. Det ar Praktiskt att koka en storre sats och sedan Frgsa ner i lagom stora

F&jrpackningar som man latt och snabbt kan ta fram nar man behover dem.

e 5 dlvalkokt naketkorn (Fu”kornsris {:ungerar sakert bra, men det Iﬁarjag inte Provat
till denna rstt)

e 200 gF&jrvé”cl Karl Jo]ﬂan~svamp

° lgul lsk, finhackad

e olpa, exempclvis kallpressad rapsoﬁa

o bjéstblandning (se separat recept) ellert bubongt’arning

o havssalt efter smak (svamprét’cer ”svéiﬁer” ganska mgcke’c salt)

o calmsk kinesisk e”crjapansk soja

e 05 di Pulvcr av torkad Karl Johan~svamp (se separa’c recept) Kan uteslutas men ger
en Fﬂ”igarc smak till risotton.

e casdlvatten



e 1-2 msk citronsaft

o farska orter, tex. fransk clragon, Persiﬁa eller basilika

Koka naketkorn enligt anvisning pa FérPackningen. Forvall svampen i sitt eget sPad genom
att varma den pa medelstark virme i litet olia sa vatskan kokar in. Lat den hackade lsken
frasai oﬁa tills den blir mjuk, men utan att den tar Féirg. Hall il-noP korn, svamp ochlsk ien
stekpanna. Tillsatt bjés’cblandning eller buﬁong, samt svamPPulver, soja och salt. Tillsstt cat
dlvatten och lat puttra pa inte alltfor stark varme. Tillsstt mer vatten, ca1dli taget vartefter
det kokar in. Risotton ska vara krémig nar den ar klar. Nar alla ingredienserna kokat thP, vil-
ket tar ca 20 minuter beroende Pé hur valkokt kornet var fran bér'an, och hur stark varme
man har pa sPiscn, tillsstts citronsaften och allt blandas i]’)op. Smaka av och tillsatt mer krch
dor om det behovs. Stro dver litet farska orter.

Passar bra tillsammans med tjocka tomatskivor, Paprika, gurka eller en blandad sallad och

go’ct brad.
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