[x] Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)
Risotto
Podawac na goraco z satata lub suréwka z cykorii.
Sktadniki:
= ryz, 22 dag

= ttuszcz, 5 dag

= cebula, 5 dag

= przyprawa do zup, 2 tyzecz.
* watrébka drobiowa, 25 dag
= tarty ser, 2 tyzk.

= natka pietruszki, 1 szt.

= s0l, 1 szczypta

= mielony pieprz, 1 szczypta

Sposoéb przygotowania:

Ryz zala¢ zimna woda (3 szklanki) zagotowad i odcedzi¢. tyzke ttuszczu stopi¢ w
rondlu, wtozy¢ ryz i chwile miesza¢ na ogniu. Przyprawe do zup rozpusci¢ we
wrzacej wodzie (2 szklanki), wla¢ do ryzu i wolno ugotowac pod przykryciem.
Cebule pokraja¢ w drobna kostke i zrumieni¢ z tyzka ttuszczu. Mieso pokrajac na
kawatki sredniej wielkosci. Do ryzu doda¢ cebule, pokrajane mieso wraz z sosem
lub ttuszczem, wymieszaé, przyprawi¢ solg i pieprzem. Wtozy¢ do naczynia
wysmarowanego ttuszczem i posypac utartym serem. Umiesci¢ w piekarniku i piec
do czasu, gdy ser sie zrumieni. Posypa¢ posiekam nacig pietruszki. Podawac¢ na
goraco z satatg lub suréwka z cykorii. Przyprawy do zup nie uzywa sie, jezeli jest
duza ilos¢ sosu miesnego. Ryz nalezy w tym przypadku gotowa¢ w posolone
wodzie (2 szklanki).
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