Risotto 1
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Odwiedzono: 5703 razy.

Specjalnos¢ kuchni wtoskiej.

Istnieje wiele odmian risotta zaleznie od dodatkow. Wszystkie sg komponowane na bazie risotta
podstawowego.

Podstawowe risotto /z satatg lub sosem pomidorowym/ jest wtasciwie skromnym daniem samodzielnym,
moze jednak spetnia¢ role dodatku do mies, ryb i jarzyn.

Oto klasyczny wioski przepis na risotto podstawowe:

50 dag ryzu wysypujemy do zeliwnego rondla na silnie rozgrzang oliwe z oliwek, w ktérej poddusilismy bez
rumienienia drobniutko posiekang cebule.

Ryz tak dtugo smazymy az nabierze szklistego wygladu.

Zalewamy ryz litrem lekkiego, jasnego rosotu, posolonego do smaku i przyprawionego szczyptg gatki
muszkatotowej. Po jednorazowym zamieszaniu widelcem rondel wsuwamy do gorgcego piekarnika na 30-
40 minut.

Po tym czasie rondel nalezy nalezy wyja¢ , ryz lekko spulchni¢ widelcem, po czym wymiesza¢ ostroznie z 5 dkg
masta i 5 dkg tartego, z6ttego sera. Udane risotto powinno by¢ sypkie.

Podstawowe risotto mozna przyprawi¢ /i przy okazji zabarwi¢ / szafranem, curry, sokiem pomidorowym,
sproszkowang papryka. Mozna tez taczyé je w smakowite kompozycje, np. z gotowanymi jarzynami, duszong i
pokrojong w kostke baraning, ugotowanym /drobno pokrojonym/ miesem kury, drobno pokrojong wedling itp.
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