Godkalv med svamprisotto och tomatsalsa

For 4 personer

4 skivor kalvschnitzel, ca 200 - 250 gr per styck
Salt och nymalen svartpeppar

Olivolja, smor

1 dl torrt vitt vin

Saften av Y citron

Risotto:

200 gram champinjoner 1 tjocka skivor
1 msk finhackad schalottenlok

1 msk olivolja

2 msk smor

1'4 dl Avorioris eller liknande rundkornigt ris
Y dl torrt vitt vin

5 dl hons eller kycklingbuljong

Y, dl riven farsk parmesanost

25 gram smor

Salt och nymalen vitpeppar

Salsa:

6 tomater, urkdrnade och grovt skurna

1 finhackad rodlok

2 finhackade vitloksklyftor

10 strimlade basilikablad

1 citron, rivet skal och saft

Salt, peppar och en nypa socker efter smak
3 msk olivolja

Risotto: Frds champinjoner och Ik i olja och smér pd mattlig virme tills all vitska
[fran svampen kokat in. Hdll i riset, blanda runt och hdll pa vinet och hdlften av
buljongen. Sjud pad svag virme, ror om dad och dd. Spdd under tiden som riset sjuder
med mer buljong tills riset dr “al dente” (fortfarande har en hdrd kdrna) och risotton
dar tunnflytande. Ror da ner parmesan och smor som gor konsistensen fastare.
Smaka av med salt och peppar. Den firdiga risotton ska vara krdmig och simmig,
inte torr.

Salsa: Blanda alla ingredienserna och lat den std och dra en stund i
rumstemperatur.

Kottet: Salta och peppra och stek litt i olivolja och smor ca 2 minuter/ sida. Sld pd
vin och citronsaft och ldt puttra ndgra minuter.

Ldgg kéttet pd tallrikar. Ldgg en halv matsked rumstempererat smér i salsan. Sla
den over kottet och dekorera med basilika och servera risotton till.
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