Doradca
smaku

Risotto z boczkiem wedzonym

PAJECZNIK
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 1-2
SKELADNIKI

boczek wedzony 20 dag

ryz arborio 1 garsd

cebula biata 0,5 sztuki

$mietana 18% 50 mililitréw

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 0,5 tyzeczki

Pieprz czarny mielony Prymat 0,25 tyzeczki

bulion 250-300 mililitréw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Boczek pokréj w kostke lub cienkie paski i podsmaz na patelni.

2. Cebule pokréj w kostke i dodaj do wysmazonego boczku.

3. Gdy cebulka bedzie juz szklista, na patelnie wsyp ryz (ja daje ok. garstki na osobe) i podsmaz,
az bedzie przezroczysty (okoto 2-3 minut).

4. Ryz zalej ok. 1 chochelka bulionu lub wody, ryz powinien by¢ lekko przykryty. Gotuj na matym
ogniu, czesto mieszajgc, czynnos¢ powtdrz okoto 3 razy albo i wiecej, az ryz bedzie miekki a
woda/bulion zostanie wchioniety.

5. Na koniec zalej ryz Smietanka, dopraw i natychmiast podaj.

SMACZNEGO!



