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FARROTTO PA VIT EMMER

TOMAS LUNDGREN, RESTAURANG- OCH
LIVSMEDELSPROGRAMMET

4 - 6 portioner

3 dl emmer, som helkorn
7 dl vatten

5 g salt

3 dl vitt vin

1/2 dl eller 2 tarningar
gronsaksbuljong, flytande
konc. eller tarning

50 g eller efter smak, smor,
mijukt

50 g eller efter smak, riven
parmesan eller vasterbottenost

Smakas av med salt och grov
svartpeppar

GOor sa har

Skolj emmer i kallt vatten och koka sedan forsiktigt
under lock i ca 40 - 50 minuter, tills vattnet kokat
in.

Hall pa vitt vin och gronsaksbuljong som kokas in
till halften, 1amna lite vatska i botten.

Ror ned smor och riven ost - precis innan
servering. Far inte kokal!

Tank pa att koktid och vattenmangd behover vara
under uppsikt. Borja utan lock, lagg pa lock om det
gar for fort, och sank varmen. Smaka av med en
mjuk "bite"




DETTA RECEPT AR FRAMTAGET INOM
PROJEKTET OKAD LIVSMEDELSFORADLING,
EN TREARIG SATSNING PA
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFARSMASSIG
SAMVERKAN, SOM VANDER SIG TILL
GOTLANDSKA LIVSMEDELSFORETAG.

las mer pa
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling



