Doradca
smaku

Risotto Milanese z podrobami drobiowymi

AGNIESZKA B
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
cebuli 2 szt.
masta 1 tyzka
watrébek drobiowych 20 dag
zotadkoéw drobiowych 15 dag
koncentratu pomidorowego 2 tyzki
armezanu 20 dag
maki pszennej 5 tyzek
sol, pieprz, czosnek swiezy, majeranek do smaku
bulion drobiowy 300 mi
ryz 1/2 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zotadki drobiowe oraz watrébke oczyscié, umy¢, obgotowad. Watrdbke oczysci¢, obraé z bton,
umy¢ i osuszy¢. Obtoczy¢ w mace i smazy¢ na rozgrzanej oliwie z oliwek po 5 minut z kazdej
strony. Po zmianie stron posoli¢ i posypac pieprzem, doda¢ posiekany czosnek i majeranek.
Podsmazy¢ razem z przyprawami, wyja¢ ona papierowy recznik i osuszy¢. Na pozostaty ttuszcz
wtozy¢ obgotowane zotadki, posypac sola i pieprzem i krétko obsmazac. Osuszyc.

Cebule pokroi¢ w drobniutkg kostke, doda¢ do masta rozgrzanego na patelni i zeszkli¢ tak, by sie
nie zarumienita. Wsypac ryz. Cato$¢ smazy¢ na wolnym ogniu do czasu, az ryz nabierze bladego
z6ttego koloru. Podlewad bulionem drobiowym w niewielkich ilosciach (po 2-3 tyzki). Gdy ryz bedzie
miekki doda¢ pokrojone w paski podroby. Wymiesza¢ z koncentratem pomidorowym. Wyja¢ na
pétmisek, obficie posypacd startym parmezanem i od razu podawac.



