Doradca
smaku

Risotto z pieczong dynia
DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

dynia (hokkaido)
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz kolorowy Prymat w miynku

rozmaryn 1 tyzeczka
olej 3 tyzki
zabki czosnku 2

cebula 1

ryz arborio 20049
biate wino 100 ml
bulion 400 ml
masto 1 tyzka

$mietana 18 proc
parmezan
szpinak

oliwa

kwasna smietana

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

150 ml (stodka)

1 garsd



Dynie kroimy na 4 czesci, czyscimy z pestek za pomoca tyzki.

Usuwamy tez wewnetrzne wtdkna i nacinamy kazdy kawatek w kratke.

Dzieki temu, przyprawy tatwiej dotra do wnetrza, a dynia szybciej sie upiecze.

Tak przygotowang dynie ktadziemy na blaszce do pieczenia, delikatnie polewamy olejem,
przyprawiamy suszonym rozmarynem i doprawiamy solg i pieprzem.

Pieczemy przez 40 minut w temperaturze 180 stopni.

W miedzyczasie przygotowujemy podstawe do risotto.

W szerokim garnku rozgrzewamy olej, dodajemy czosnek, cebule pokrojona w kostke i ryz.

Catos¢ smazymy na srednim ogniu, ciagle mieszajac.

Nastepnie dodajemy biate wino, bulion, doprawiamy solg i pieprzem i gotujemy pod przykryciem
na delikatnym ogniu przez okoto 20 minut.

Do ugotowanego ryzu wlewamy 200 ml bulionu dodajemy masto, stodka Smietanke i 1/4
upieczonej dyni.

Wazne jest, zeby dnia sie rozpadta i potaczyta z risotto.
Catos¢ gotujemy przez okoto 5-7 minut. Kiedy ryz bedzie miekki dodajemy reszte dyni i szpinak.
Delikatnie mieszamy i Sciggamy z ognia.

Tak przygotowane risotto podajemy z kwasng $mietang, oliwg i startym parmezanem.



