AD’s weekendrecept

Risotto in Romeinse sla
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Voor 4 personen: 
8 Romeinse slabladeren

50 g blanke amandelen

150 g risotto rijst

50 g gele rozijnen

2 el olie

1 teentje knoflook 

1 el fijngesneden  rozemarijn

100 g pompoenvruchtvlees 

3 dl groentebouillon

100 g champignons
zout en peper

Werkwijze:
· Bak de amandelen al omscheppend in een droge koekenpan goudbruin en maal ze vervolgens grof. 

· Verhit de olie in een pan, roerbak hierin knoflook en rozemarijn in circa 2 minuten, voeg de risotto en de bouillon toe en gaar de risotto al roerend in circa 20 minuten.

· Voeg de laatste 3 minuten de in kleine blokjes gesneden pompoen toe.

· Voeg de gewelde rozijnen en de amandelen toe en roer het geheel door elkaar tot een smeuïge massa.

· Breng de risotto op smaak met zout en peper.

· Verdeel de couscous over de slabladeren en rol ze op.

· Snijd de champignons in plakken, bak deze in olie goudbruin en strooi er peper en zout over.

· Leg de rolletjes samen met de gebakken paddenstoelen op een schaal.
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