
Risotto z kremem serowym
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2832 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 40 min.

250 g ryzu,

1 mala cebula,

50 g masla lub oleju,

150 ml bialego wytrawnego wina,

500 ml rosolu (moze byc z kostki),

sol.

Krem serowy:

150 g fontiny lub sera chester lub tylzyckiego,

125 ml mleka,

2 zoltka,

1 lyzka masla,

25 g konserwowych bialych trufli lub kilka pieczarek,

sol, pieprz.

1. Cebule obrac, drobno posiekac, zeszklic na tluszczu, dodac suchy ryz i, stale mieszajac, smazyc, az
zacznie blyszczec (5-10 min).

2. Gdy ryz wchlonie tluszcz, wlac wino, zagotowac, wlac goracy rosol, doprawic

sola. Zagotowac bez przykrycia, stale mieszajac. Nastepnie zmniejszyc ogien,

przykryc, gotowac, az ryz wchlonie caly plyn (ok. 25 min).

3. Przygotowac krem: ser zetrzec na tarce, wymieszac z mlekiem i podgrzewac w

kapieli wodnej mieszajac, do calkowitego rozpuszczenia. Dodac zoltka i stopniowo maslo, doprawic sola
i pieprzem. Podgrzewac, poki krem nie zacznie odstawac od dna.

4. Risotto rozlozyc na talerze, polac kremem, przybrac cienko pokrojonymi truflami lub sparzonymi
pieczarkami. Podawac na goraco z bialym winem.

-  Krem serowy mozna podac - zamiast z risottem - z polenta lub bialym pieczywem.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 35 "Sery", strona 86.

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