Speltveterisotto

4 portioner

3 dl hela speltkdrnor (dinkelkarnor)

6 dl vatten

2 msk gronsaksbuljong

1 vitloksklyfta, hel

olja

1 (50g) vitloksklyfta, fint hackad

1 schalottenlok, fint hackad

50 g champinjoner, tunt skivade

2 dl vitt vin

50 g riven gardsost

100 g farskost

2 timjankvistar, bladen

2 msk basilikablad, hackade

1 citron, skalet

3 msk smor, rumstempererat

Koka speltkdarnorna i saltat vatten med buljong och vitloksklyftan i cirka 40-60
minuter. Hall av vattnet och stall at sidan. Fras 10k och vitlok mjukt och forsiktigt i en vid
kastrull. Lagg i champinjonerna. Hoj varmen och tillsatt de kokade speltkarnorna. Vand
runt, hall i vinet och 2 dl vatten. Se till att det smakokar hela tiden, lat sedan puttra i
cirka 10 minuter. Vand runt da och d3, tills ca 2 dl av vatskan aterstar. Lagg i farskosten
och 1t den smalta in. Spelten ska nu vara genomkokt. Vand i den rivna

osten tillsammans med orterna. Ta kastrullen av virmen och 1at vila i ca 10 minuter.
Vand ned citronskal. Toppa med sparris.



