MAD MED MERE / FOOD AND MORE

SRERHAIR

On green pea Ingredients 4 )
riS 0 tto Wit h 40% g smoked g:z%r/’;nd halibut

8 slices chorizo
Cri S Ch 0 ri Z 0 1 bunch parsley
p y 1 small onion
1 clove of garlic
50 g butter
500 g green peas
1 dI whipping cream
50 g parmesan

2 dloil
Salt and pepper

Preparation:

Cut the chorizo into thin strips and
cook in the oven until crispy. Rinse the
parsley thoroughly and boil in salted
water for 6 minutes. Transfer the
parsley to icecold water and shake off
any excess water. Blend with the oil,
salt and pepper.

Chop the onion and garlic finely
and sauté in butter. Ad the peas and
sauté until they are warmed through.
Whip the cream lightly and grate the
parmesan. Ad cream and parmesan to

h g - " the peas. Finish the risotto by adding
» e s the parsley oil and seasoning with salt
- e g and pepper.
LRl 2 Divide the risotto into four warm
R Barn e s .. bowlsand place the smoked Greenland
aAIRE - i ' < halibut on top. Decorate with the crispy
o =i Sl ¢  chorizo and fresh parsley leaves.
Ingredienser (4 personer) Fremgangsmade: til serterne og til sidst persille-puréen.
400 g reget hellefisk Skaer chorizo i tynde strimler og rist Smag til med salt og peber.
8 skiver chorizo dem sprade i ovnen. Skyl persillen Fordel zerterisottoen i varme, dybe
1 bdt. persille grundigt og kog den i 6 min. Afkal den tallerkner og laeg den rggede hellefisk
1 lille log i koldt vand og lad den dryppe godt af, ovenpd. Drys med den sprgde chorizo
1 fed hvidleg far den blendes med lidt olie, salt og og friske persilleblade.
50 g smor peber.
500 g ekstra fine serter Hak lgg og hvidlgg og sauter i lidt
ao r@nne £rter Som riSO tto 1 dl piskeflade smgr. Tilseet aerter og sauter til de er
p g 50 g parmesan gennemvarme. Pisk flgden let og riv

2 dl olie parmesanen. Tilset flade og parmesan

med sprod chorizo St oq peber
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