Smeuige tomatenrisotto met feta

walnoten en rucola

Een perfecte risotto maken is niet moeilijk, maar het vergt wel wat oefening én je moet erbij blijven. De twee
belangrijkste regels zijn: heb geduld en blijf roeren. De risottorijst neemt tijdens het roeren rustig de bouillon in
zich op. Door het roeren laten de rijstkorrels zetmeel los en krijg je een romige risotto. Heb je nog tijd over: laat

de risotto afgedekt nog 10 minuten verder na-garen.
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“Bij biologische teelt is er
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1. Bereid de bouillon. Pel en snipper de ui. Verhit olie in een ruime bakpan en fruit de ui 2
minuten. Spoel de risotto in een zeef onder de kraan en bak 2 minuten mee.

2. Schenk de bouillon erbij en laat op een middelhoog vuur zachtjes pruttelen. Roer regelmatig
zodat de risotto niet aanbrandt. Na circa 15-20 minuten is de bouillon opgenomen.

3. Wasintussen de tomaat en snijd klein. Pel de knoflook. Voeg halverwege toe aan de risotto
en laat zachtjes koken. Pers de knoflook erboven uit, proef en breng op smaak met zout en

peper.

4. Wasderucola, laat goed uitlekken en snijd klein. Verbrokkel de feta. Hak de walnoten en
rooster enkele minuten in een droge bakpan op een middelhoog vuur.

5. Schepde rucola op het laatst door de risotto (bewaar wat voor de garnering). Verdeel de
tomatenrisotto over de borden. Strooi de feta en walnoten erover en garneer met wat rucola.

Tip: Je kunt de rucola ook rauw serveren als salade met wat feta, tomaat en walnoten.
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