Risotto po genuensku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2724 razy.

Porcja dla 4 osob.  Czas przygotow. 45 min.

350 g ryzu,

100 g swiezych prawdziwkow,

1 mala cebula,

200 g pomidorow,

4 lyzki tartego parmezanu lub podsuszonego oscypka,
3 lyzki oliwy,

sol, pieprz,

1/2 peczka swiezej miety.

1. Cebule obrac i drobno posiekac. Pomidory sparzyc wrzatkiem, obrac ze skorki,
wypestkowac i pokroic na male kawalki. Miete oplukac w zimnej wodzie i podzielic na listki.
2. Grzyby oczyscic, umyc i pokroic w plastry.

3. Ryz ugotowac przez 10 min w duzej ilosci lekko osolonego wrzatku. Odcedzic.

4. W rondlu, na mocno rozgrzanej oliwie zrumienic cebule, dodac grzyby i podsmazac 2 min.

5. Dodac pomidory i dusic 5 min. Dodac ryz, zalac 150 ml wrzatku i gotowac
5 min.
6. Dodac parmezan, osolic i doprawic pieprzem. Gotowac, ciagle mieszajac 5 min.

7. Podawac przybrane listkami swiezej miety.

Zrédto: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 3 "Kuchnia wtoska", strona 66.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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