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Risotto met gerookte forel
en Hollandse garnalen

Ingrediënten 
voor 4 personen

- 1 ui
- 1 teentje knoflook
- 20 g boter
- 300 g risottorijst
- 750 ml visbouillon
- 200 g doperwten

(diepvries)
- 125 g gerookte forelfilets
- 15 g bieslook
- 5 g dragon
- 100 g Hollandse garnalen
- zout en peper   
- 1 citroen

Bereidingswijze

- Pel en snipper de ui en pers de
knoflook.

- Laat de boter smelten in een pan
met dikke bodem en fruit de ui en
de knoflook 3 minuten. Voeg dan
de risottorijst toe en bak al om -
scheppend tot de korrels glazig
zijn.

- Voeg een scheutje bouillon toe
en gaar de rijst in het vocht. 
De rijst zal het vocht langzaam
opnemen. 

- Voeg, zodra de bouillon is opge -
nomen, weer een scheutje toe.

Blijf roeren en bouillon toe voegen
tot de rijst beetgaar is. 
Dit duurt ongeveer 20 minuten.

- Voeg na 15 minuten 
de doperwten toe.

- Scheur de forel in kleine stukjes.
Hak de bieslook en de dragon
fijn.

- Roer als de rijst gaar is de forel,
de bieslook, dragon en garnalen
door de risotto. 

- Breng op smaak met zout, peper
en de geraspte schil van een
citroen.

WAT ETEN WE VANDAAG?

Kijk voor inspiratie 
en een korte video
van dit recept op 
onze website in de
sectie Koken & Eten


