Doradca

smaku
Risotto aksamitne
MONIKA193
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
ryz 40 dkg
bulion 1,25 litra
cebula 1 sztuka
masto 2-3 tyzki
parmezan starty 5 dkg
z6ttko jajek 1 sztuka

$mietana 18 proc 200 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ryz ptuczemy na sitku i czekamy chwilke by cata woda odciekta.

W tym czasie siekamy cebule. Na duzej patelni (ew. w rondlu) rozpuszczamy tyzke masta,
dodajemy cebule. Gdy cebula sie zeszkli dodajemy kolejna tyzke masta i wsypujemy ryz.

Ryz nalezy smazy¢ na $rednim ogniu ok. 2 minut az stanie sie szklisty, lekko przezroczysty.

Gdy tak sie stanie wlewamy troche bulionu (ok.1/2 szklanki) i gotujemy

az ryz wchionie caty ptyn. Nastepnie czynno$¢ powtarzamy ok. 3-4 razy. Ryz powinien sie w ten
sposdb gotowad ok. 20-25 minut- az risotto bedzie geste a ryz miekki ale nie rozgotowany.
Smietane mieszamy z zéttkiem i parmezanem.

Gdy ryz bedzie gotowy dodajemy $mietane i dobrze mieszamy. Podgrzewamy jeszcze ok 2 minut.
Doprawiamy sola.



