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FARROTTO PÅ VIT EMMER
TOMAS LUNDGREN,  

RESTAURANG- OCH LIVSMEDELSPROGRAMMET, WISBY GYMNASIET



TOMAS LUNDGREN, RESTAURANG- OCH 
LIVSMEDELSPROGRAMMET

FARROTTO PÅ VIT EMMER

4 - 6 portioner 

• 3 dl emmer, som helkorn                                                                       

• 7 dl vatten                                                                                                 

• 5 g salt                                                                                                      

• 3 dl vitt vin                                                                                                

• 1/2 dl eller 2 tärningar 
grönsaksbuljong, flytande 
konc. eller tärning                         

• 50 g eller efter smak, smör, 
mjukt                                                                                       

• 50 g eller efter smak, riven 
parmesan eller västerbottenost                                      

• Smakas av med salt och grov 
svartpeppar

Gör så här 
 
Skölj emmer i kallt vatten och koka sedan försiktigt 
under lock i ca 40 - 50 minuter, tills vattnet kokat 
in.  
 
Häll på vitt vin och grönsaksbuljong som kokas in 
till hälften, lämna lite vätska i botten. 
 
Rör ned smör och riven ost - precis innan 
servering. Får inte koka! 

Tänk på att koktid och vattenmängd behöver vara 
under uppsikt. Börja utan lock, lägg på lock om det 
går för fort, och sänk värmen. Smaka av med en 
mjuk "bite" 



läs mer på  
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling

DETTA RECEPT ÄR FRAMTAGET INOM 
PROJEKTET ÖKAD LIVSMEDELSFÖRÄDLING,  

EN TREÅRIG SATSNING PÅ 
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFÄRSMÄSSIG 

SAMVERKAN, SOM VÄNDER SIG TILL 
GOTLÄNDSKA LIVSMEDELSFÖRETAG. 


