
Kartuaer risotto meÍ rivierkreeft
.,:mIlI

Deze heerlijke risotto met rivierkreeftjes is gebaseerd op een origineel recept afkomstig van kartuizer monniken.

Voorbereiding: 20 minuten . Bereiding: JS-40 minuÍen. Voor ó personen
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BereidlngswlJze

Doe de rivíerkreeftjes in een pan m-et de.helft van de ui, prei, 1aurlerUtad, peterseiie en 850 ml warer. Aan de kook brengen
en + ó-8 minuten iaten koken. Goed laten uitlekken, vervo§ens het kieeftenvlees uit de schalen halen en de schaleí

weggooien. Haal het vlees naar een kant en verwijder de groenten.

2
Verhit 55g boter en de olie in een grote pan. Voeg de overgebleven ui en knoflook toe en

fruit deze op ongeveer 10 minuten onder af én toe roèren, totdatdeui glazig is.

3
voeg-de rijst toe ertlaa,t deze * 1 minuut koken, voeg veno§ens een soeplepel vol bouillon aan de pan Íoe en laat alles onder
regelmatig roeren zachtjes koken, totdat de bouillonls geabórbeerd. Voeg riieuwe bouÍllon toe ak àe ,o*ge geaUsorUeiià is.

4
Blijf bouillon toevoegen, roeren en koken totdat de rijst dik, zacht en roms begint te worden.

Roer het kreeftenvlees erdoor en verwarm het geheel langzaam onder àf eítoe roeren.

5
Roer de resterende boter en smaakmakers erdoor en serveer het gerecht meteen d,aarna. Garneer het met verse kruidentakjes.

Serueertlp
Serveren met een 0jngesneden, gemengde salade en warm vers focaccia-brood.

Variaties
Vervang de rivierkreeft door verse hele mosselen ofgarnalen. serveer de gekockte,

gepelde keeft, net als op de foto, bovenopde gekookte risotto.

,50 ml (2 eetleyels) olllfolíe
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L2 liter visbouílàn

zout en versgemalen zwarte peper

verse mlies krutaen, ioor:gamnng


