Leverfrikadeller med broccoli & risotto

Antal personer: 2

Kan retten fryses: nej

Tilberedningstid: 1 time

 

1 pastinak

1 tsk karry

1½ tsk stødt koriander

1 æggehvide

Olie til stegning

 

Broccoli:

250 g broccoli

1½ tsk mayonnaise

1 tsk sennep

1 tsk citronsaft

2 spsk fromage frais

1 tsk æblegelé

Risotto:

1 dl risottoris

150 g champignon

1 løg

1 ds flåede tomater

2 dl vand

1 tsk olie

Salt & Peber

Hak leveren fint. Riv løget, pres hvidløget og tilsæt alle ingredienser til leveren. Varm olien og steg leverfarsen som frikadeller. Pres farsen lidt sammen

på panden så de ikke skiller ad. Steges ca. 7 min.  på begge sider ved svag til middel varme.

Broccolien deles i en masse små bitte buketter. Lægges i en skål og overhældes med kogende vand. Lad dem stå i vandet i 15 min. Imens blandes dressingen:

mayonnaise, æblegelé, fromage frais, sennep, citron, salt og peber. Dressingen blandes med broccoli. Det hele kan evt. blendes sammen, men kog da broccolien

helt mør.

Sautér svampene i olien, indtil de netop begynder at tage farve. Tilsæt løg og sautér til de bliver glasklare i farven. Tilsæt ris og sautér 1 min. Hæld

vandet ved og rør rundt, tilsæt så flåede tomater ad tre omgange indtil risene opsuger væden – det tager ca. 20 min. ved middelvarme.

Smag til med salt og peber.

Risottorisene kan udskiftes med almindelige ris, der så koges i vand inden de tilsættes tomatsaucen.

