Czerwone rizotto piemonckie

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1370 razy.

Kuchnia wtoska

200gryzu

40 g szpiku z mtodej wotowiny
2 dojrzate pomidory

20 g masta

20 g tartego parmezanu

1 cebula

1 tyzka koncentratu pomidorowego
1/2 | rosotu z wotowiny

1 szklanka wina dolcetto

1 gatgzka rozmarynu

sol, pieprz

W garnku z grubego aluminium o zaokraglonym dnie roztopi¢ szpik, zrumieni¢ pokrojong cebule, po czym
doda¢ koncentrat pomidorowy oraz odsaczone z soku pomidory (bez skorek i ziarenek), a po okoto 3

minutach do garnka wsypaé¢ ryz. Prazyé go przez kilka minut, a nastepnie zalaé winem. Podgrzewaé stale
mieszajac az do znacznego odparowania wina. Gdy to nastapi, wlaé rosét, posoli¢ i gotowa¢ na matym ogniu
bez mieszania. Pod koniec gotowania wtozy¢ gatgzke rozmarynu. Ryz ma by¢é migkki, ale nie rozgotowany (al
dente) Po zdjeciu z ognia do rizotta doda¢ masto, ser i pieprz, a po kilku minutach wszystko energicznie

wymieszac .
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