gotuj w stylu eko.p!

Zielone risotto

‘. Iwona Kuczer

Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): arabska

oB . 40 min . tatwy . 2 porcje

ryz arborio do risotto BIO - 1/2 starty parmezan BIO - 3 tyzka
szklanka masto BIO - 1 tyzka

bulion warzywny BIO - 1 szklanka  ~piorella w proszku BIO - 1
szalotka BIO - 1 szt. tyzeczka

czosnek BIO - 1 zgbek sOl, pieprz - 1 troche
boczniaki BIO - 4 szt. kietki rzezuchy BIO - 1 troche

oliwa BIO - 2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Bulion podgrzewamy w garnku, musi sie gotowac¢ przez caty czas na malutkim ogniu,
poniewaz do gotujacego sie ryzu dodajemy goracy bulion.

Szalotke i czosnek drobno siekamy, boczniaki myjemy, osuszamy, kroimy w cienkie paski. Czosnek
i szalotke wrzucamy na podgrzang oliwe. Smazymy mieszajac do zeszklenia, dodajemy boczniaki,
smazymy do lekkiego zrumienienia (trzeba uwazac, zeby czosnek i szalotka sie nie przypality),
przyprawiamy. Do podsmazonych warzyw wsypujemy ryz. Smazymy, ciggle mieszajac, az stanie sie
przezroczysty.

KROK 2: Dodajemy gotujacy sie bulion, po
jednej tyzce wazowej. Kolejng dodajemy po
wchtonieciu sie poprzedniej. Gotujemy okoto 20
min, 5 min przed kohcem dodajemy chlorelle.
Pod koniec gotowania ryz powinien by¢ miekki,
ale nie rozgotowany, danie powinno by¢ nie za
suche, kremowe.

Dodajemy masto, chlorelle, w miare potrzeby
doprawiamy, wsypujemy parmezan, mieszamy.
Posypujemy kietkami.

Smacznego.
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