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RISOTTO
WARZYWNE

LISTA ZAKUPOW

4 Porcje | Czas przygotowania 45 min 400 g ryzu arborio
SKLADNIKI Biale wytrawne wino

400 g / ryzu arborio 250 g zielonych szparagow
1 | / bulionu warzywnego 3 marchewki (kolorowe)

150 ml / biatego wytrawnego wina Por

250 g / zielonych szparagow » -
Mala z6la cukinia
3 sztuki / kolorowej marchewki

1 sztuka / pora LESE

1 sztuka / zottej cukinii Parmezan

2 tyzki / oliwy z oliwek Kielki rzodkiewki
1 tyzka / zimnego masta
Masto klarowane

100 g / tartego parmezanu
Kietki rzodkiewki

Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Bulion do risotto proponuje przygotowac
wcezesniej. Ja swoje buliony mroze i uzywam,
gdy sa potrzebne. Przepis na bulion warzywny
znajdziesz tutaj.

Szparagi myjemy, odlamujemy twarde
koncowki, ale nie wyrzucamy ich. Pozostala
czeS¢ szparaga kroimy na 3 cm kawatki.
Oddzielamy glowki szparagoéw od lodyg — maja
rozny czas przygotowywania. Twarde cze$ci
szparagdw wrzucamy do bulionu i podgrzewamy — szparagi oddadza troche aromatu do bulionu.
Bulion trzymamy na malym ogniu, poniewaz do risotto dodajemy goracy bulion.
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Pora myjemy, odcinamy zielong cze$¢ — do tego przepisu uzywamy tylko bialej czesci pora. Kroimy
go w poltalarki. Marchewki obieramy i kroimy w plastry. Cukinie myjemy i rowniez kroimy w
plastry.

W garnku, w ktorym bedziemy przygotowywac risotto rozpuszczamy tyzke klarowanego masta. Na
rozgrzane masto wrzucamy tylko pokrojone todygi szparagéow, bez koncowek z gtowkami. Smazymy
2 minuty, az szparagi lekko sie zeszkla. Wyjmujemy je z garnka, przekladamy do miski i na to samo
rozgrzane masto wrzucamy gtowki szparagéw. Smazymy je tylko 1 minute i rowniez po tym czasie
zdejmujemy do osobnej miseczki. Do rondla dokladamy odrobine masta klarowanego i na
rozgrzane wrzucamy pokrojone marchewki. Gdy marchewki zrumienig sie na brzegach, dodajemy
pokrojonego pora. Delikatnie solimy warzywa. Gdy por sie zeszkli, dodajemy pokrojona cukinie.
Smazymy jeszcze ok. 5 minut. Po tym czasie przekladamy podsmazone warzywa do miski.

W tym samym rondlu rozgrzewamy 2 lyzki oliwy z oliwek i na rozgrzang oliwe wrzucamy ryz
arborio. Ryz arborio jest specjalnym ryzem do risotto. Smazymy go 2 minuty, tak aby caly ryz byt w
oliwie. Po tym czasie dolewamy 150 ml bialego wina. Gdy tylko wino odparuje (2 minuty) wlewamy
2 chochle goracego bulionu (bez twardych koncowek szparagéw) i mieszamy ryz. Nastepnie
dodajemy wcze$niej przesmazone marchewki, pora oraz cukinie. Jezeli uzyjesz filetowej
marchewki, Twoje risotto bedzie rozowe tak jak moje. Gdy poprzednie chochle bulionu zostang
wchloniete przez ryz dodajemy kolejna. Bulion dolewamy az ryz sie ugotuje, ok. 17 minut i na ta
ilo$¢ ryzu potrzebny bedzie litr bulionu. Za kazdym razem, kolejng porcje bulionu dolewamy, gdy
poprzednig porcje ryz ,wypije”.

Po dolaniu ostatniej chochli bulionu wrzucamy do risotto wezeéniej podsmazone todygi i gtowki
szparagdw. Calo$¢ mieszamy i po ok. minucie dodajemy 80 g startego parmezanu — pozostaty
parmezan postuzy do posypania risotto na talerzu. Teraz doprawiamy risotto solg i pieprzem.
Delikatnie mieszamy i przez minute trzymamy jeszcze na ogniu. Po tym czasie zdejmujemy risotto
z ognia i dodajemy lyzke zimnego masta. Mieszamy, tak aby masto sie rozpuscilo a risotto zrobilo
sie kremowe i aksamitne.

Tak przygotowane risotto przekladamy na talerze i posypujemy tartym parmezanem oraz kietkami
rzodkiewki. Risotto podajemy od razu po przygotowaniu, ciepte. Risotto nie nadaje sie do
odgrzewania, najsmaczniejsze jest Swieze, od razu po przygotowaniu.
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