Doradca
smaku

Risotto z brokutami i owocami morza

EWELINA56
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
olej stonecznikowy 1 tyzka
ryz do risotto 230 gram
wywar z warzyw 500 ml
Mieszanka owocéw morza 400 gram
brokuty 200 gram
posiekana swieza pietruszka 2 tyzki
Pieprz czarny mielony Prymat
zabek czosnku 1 szt
wino biate wytrawne 250 ml
pieczarki posiekane 230 gram
papryka czerwona 1 (pokrojona w kostke)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Podgrzac olej na duzej patelni, doda¢ cebule, czosnek i papryke i smazy¢, az zmiekna (okoto 5
minut), mieszajac od czasu do czasu. Dodad ryz i smazy¢ jeszcze minute, mieszajac tak, zeby ryz
doktadnie pokryt sie olejem. Wywar doprowadzi¢ do wrzenia w rondlu. 150 ml wywaru, pieczarki i
wino doda¢ do ryzu z warzywami. Doprowadzi¢ do wrzenia, mieszajac i gotowac na wolnym ogniu,
az ryz wchionie wiekszos¢ ptynu (15minut). Dodad kolejne 250 ml wywaru i gotowad nastepne 15
minut, az ryz wchtonie caty wywar. Doda¢ owoce morza i prawie catg reszte wywaru i czesto
mieszajac gotowad jeszcze okoto 5-7 minut. Dodacd reszte wywaru, zagotowac i sprawdzi¢, czy
owoce morza sg juz ugotowane. Brokuty wiozy¢ do wrzatku i gotowaé, az zmiekna (3-4- minuty).
Odcedzi¢, wrzuci¢ do risotta. Doda¢ pietruszke i pieprz.



