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Basilikamarinerad rostbiff med italiensk svamprisotto
Ingredienser

6 portioner

1 kg rostbiff
2 tsk salt
1 tsk grovmalen svartpeppar

Marinad:

2 krukor farsk basilika, hackad
1 dl olivolja

2 krm salt

1 krm malen vitpeppar

1 msk vitvinsvinager

2 msk kapris
2 roda lokar, finhackade

Italiensk risotto:

2 schalottenltkar, hackade

3 msk smoér

6 dl avorioris

1,2 liter kalvbuljong, varm

200 g rensad Karl Johan, i bitar
50 g parmesanost, grovt riven
250 g sockerérter, strimlade

2 tomater, tarnade

salt och vitpeppar

Garnering:
sallat och farska orter, hyvlad parmesan

Gor sa har
Varm ugnen till 125°.

Gnid in kéttet med salt och peppar och lagg i en ugnsséker form. Stek med digitaltermometer i
nedre delen av ugnen till innertemperatur 55°.

Lat vila 15 minuter i folie och lat sedan kallna. Skar i tunna skivor.
Blanda basilika och olja. Tillsatt salt, peppar och vinager.

Lagg upp skivorna pa upplaggningsfat. Stro 6ver kapris och rodlok och hall 6ver marinaden. Tack
med plastfilm och stall kallt ca 2 timmar.

Smalt 1 msk smor i en kastrull. Fras 16k, tillsatt ris och fras ytterligare nadgon minut. Sla pa
buljong, lite i sénder allt eftersom det kokar in. Ror regelbundet i riset. Sjud tills det har en kramig
konsistens.
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Stek svamp i smor och blanda med ris, tillsatt parmesan, sockerarter och tomater. Krydda med
salt och peppar.

Tips: Karl Johansvampen kan bytas ut mot annan svamp i motsvarande mangd.



