Doradca

smaku
Risotto z botwinkg i fetg
CUKIERECZEK13
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]I
15 MIN 1-2
SKEADNIKI
cebula 1 sztuka
czosnek 1 zgbek
ryz do risotto 15049
ser feta 100 g
botwinka 1/2 peczka
bulion 650 ml
masto 1,5 tyzki
pieprz kolorowy
szczypiorek posiekany 1 tyzka
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Na patelni rozpuszczamy masto i podsmazamy pokrojong w kostke cebule, pod koniec

dodajemy przecisniety przez praske czosnek. Kolejno wsypujemy ryz i chwilke go
smazymy, az ziarna stang sie szkliste tzn. pokryjg sie rozpuszczonym mastem.

KROK 2 Wdwczas zalewamy go chochlg bulionu tak, aby zakryt ryz cienkg warstwa, smazymy
co jaki$ czas mieszajgc. Gdy ryz wchionie bulion znowu dolewamy jego chochle.
Czynnos$¢ powtarzamy do momentu az ryz stanie sie miekki. Botwinke kroimy w
kostke, buraczki obieramy i réwniez kroimy w kostke.



KROK 3 5-7 minut przed kohcem smazenia ryzu dodajemy botwinke i dusimy jg razem z
ryzem pod przykryciem (Risotto zwykle jest gotowe po 15 minutach, jednak trzeba
zwréci¢ uwage na czas podany na opakowaniu ryzu). Gdy ryz bedzie miekki
wytgczamy ogien i dodajemy pokruszony ser feta, mozna zostawi¢ odrobine do
dekoracji, doprawiamy pieprzem, mieszamy. Botwinka nie powinna sie rozgotowac,
powinna pozosta¢ chrupigca.

KROK 4 Risotto od razu podajemy posypane feta i szczypiorkiem. Zycze smacznego ;)



