Rizotto z biatymi truflami

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1252 razy.

Kuchnia wtoska

240 gryzu

300 g wotowiny na rosot

11 goracej wody

50 g mastai 10 g stoniny

10 g surowej szynki (parmenskiej) bardzo cienko pokrojonej
1 cebula i 1 marchewka

1 todyga selera naciowego

1/2 szklanki biatego wina

50 g tartego parmezanu

40 g biatych trufli pokrojonych na cieniutkie plasterki
sol

Wotowine ze stoning, szynkg i potowg cebuli zrumieni¢ na matym ogniu, po czym zala¢ woda, doda¢ sdl, seler,
marchew i gotowaé 2 godziny. Ugotowany rosot przecedzi¢ . Pokrojong drugg potowe cebuli smazy¢é przez 3
minuty z potowg przygotowanej porcji masta, a nastepnie zala¢ 1/2 szklanki wody i gotowac¢ jeszcze e minut.

Po uptywie tego czasu wsypac ryz i prazy¢ 2 minuty, po czym wla¢ wino, a gdy odparuje, dola¢ odpowiednig ilo$¢
rosotu. Gdy ryz sie ugotuje, zdjaé rizotto z ognia, przyprawi¢ mastem i parmezanem. Doktadnie wymieszac¢ , na
wierzchu utozyé plasterki trufli i podawaé na stot.

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl e
1z1


http://kuchnia.now.pl

