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‘. wegeweda
Polecane na: danie gtowne

o5 . 30 min . tatwy . 4 porcje

Ryz arborio - 2 szklanka naturalny jogurt sojowy - 1/2

szparagi - 1 pek szklanka
kapary - 2 tyzka bulion warzywny - 4-5 szklanka

cebula - 1 szt. estragon - 1 tyzeczka
czosnek - 3 zgbek sol i pieprz - do smaku

biate wino wytrawne - 1 szklanka oliwa - trochg

. Sposob przygotowania:

KROK 1:1. Szparagi umyj doktadnie i odetnij zdrewniate konce. Pokréj w okoto dwucentymetrowe
kawatki. Na duzej patelni rozgrzej oliwe i podsmaz pokrojong w kostke cebule oraz posiekane zagbki
czosnku. Po 2 minutach dodaj szparagi, posol i podsmazaj razem z cebulg i czosnkiem okoto 10
minut. Szparagi majg pozosta¢ poétsurowe, soczyste i chrupiace.

KROK 2: 2. Gdy szparagi bedg gotowe, przetéz wszystko z patelni do miski, a na patelnie wlej troche
oliwy i wsyp ryz. Podprazaj przez chwilg i zalej szklankg wina. Poczekaj, az odparuje. Stopniowo
zacznij dolewaé wode* lub bulion. Dolewaj troche, delikatnie zamieszaj i czekaj, az ryz wchtonie ptyn
i tak do skonczenia ptynu lub uzyskania miekkiego, ale nie rozpadajgcego sie ryzu. Nie mieszaj
risotto zbyt czesto i energicznie, bo mozesz uzyskac kleik ryzowy

KROK 3: 3. Gdy ryz osiggnie pozadany stan,
dodaj do niego podsmazone wczeéniej szparagi,
cebule i czosnek, dolej jogurt, dodaj kapary

i estragon. Posdl i popieprz do smaku. Gotowe!

* Jesli uzywasz posolonego bulionu do
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gotowaniu ryzu, nie musisz go dodatkowo solié.
Jesli robisz risotto na bazie wody pamiegtaj, by
dodatkowo posoli¢ ryz.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/risotto-ze-szparagami-i-kaparami


http://www.tcpdf.org

