Risotto z wtoskg kapustg

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2294 razy.

SKELADNIKI

*1/2 cebuli

*150 g ryzu

* 1 tyzeczka oleju

* 60 ml biatego wina

* 625 ml bulionu warzywnego instant
* 1 kapusta wtoska (ok. 400 g)

* 80|, pieprz

* 1 tyzka ziaren sezamu

* 125 ml $mietany

* 70 g startego parmezanu

Cebule oczyscic , pokroi¢ w kostke i razem z ryzem zeszkli¢ na oleju. Wila¢ wino i 250 ml bulionu. Cato$¢ gotowaé ok.
15 minut. Kapuste oczysci¢ , umyc¢ , pokroi¢ na 8 kawatkéw. Po usunieciu gtgba pokroi¢ na cienkie paski. Kapuste
gotowaé¢ ok. 2 minut w 370 ml bulionu. Nastepnie doda¢ do ryzu. Cato$é gotowaé¢ na wolnym ogniu ok. 15 minut,
mieszajac.

Ziarna sezamu uprazy¢ na suchej patelni i razem ze $mietang doda¢ do ryzu. Catos$¢ doprawi¢ do smaku
pieprzem i delikatnie wymieszaé . Rosotto wytozy¢é na 4 talerze. Kazda porcje posypa¢ parmezanem. Mozna
podawac je jako dodatek do smazonego miesa lub jako danie jarskie z satatg polang ziotowym sosem winegret.

Zrédto: Telegazeta TVP2
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