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Liscie botwinki po
zakupie owin w mokry
recznik papaierowy -
wtedy nie zwiedna do
(Zasu przygotowania
dania.

Risotto ze szparagami

SKEADNIKI:

300 g ryzu arborio

4 tyzki masta

1 kieliszek pétwytrawnego biatego wina
1 litr bulionu warzywnego

peczek szparagdéw

0,5 peczka lisci botwinki

5-8 suszonych pomidoréw

PRZYGOTOWANIE:

1. Szparagi tamiemy na koncach -
szparag sam peknie w miejscu,
gdzie jest zdrewnialy. Koricowki
wyrzucamy. kroimy na kawatki o
dhugosci 4-5 cm. Gtowki odktadamy.

2. W garnku roztapiamy 2 tyzki masta
i podsmazamy szparagi az zmiekna,
pod koniec gotowania dodajemy
glowki. Zeby szparagi sie nie
przypality dodaje 2-3 tyzki bulionu
i przykrywam garnek, wtedy lekko
sie poddusza.

3. W glebokiej patelni roztapiamy
2 tyzki masta. Wsypujemy ryz
i podsmazamy az bedzie szklisty.

. Botwinke pokroi¢, a pomidory

Do ryzu dodajemy wino i czekamy az
alkohol odparuje. Cato§¢ mieszamy
delikatnie.

. Bulion powinien mie¢ temperature

pokojowa, wiec jesli wczesniej byt
w lodéwce, warto go podgrzaé.
Stopniowo dolewamy bulion

i mieszamy az ryz wchtonie plyn.
Tu trzeba sie uzbroi¢ w cierpliwos¢,
dolewa¢ plyn po troszku i mieszac.
Te czynno$¢ powtarzamy kilka razy.
Patelni nie przykrywamy i gotujemy
cato$¢ na $rednim ogniu okoto

16-20 minut, aby ryz byt al dente. Nie 7au] masta
| cierpliwosci.

posiekaé. Doda¢ do ryzu i wymieszac.

. Szparagi wyjac z garnka i odsaczy¢

z ptynu. Doda¢ do ryzu. Doprawi¢
sola i $wiezo zmielonym kolorowym
pieprzem.

. Na koniec mozna doda¢ jeszcze

troche masta, Zeby cato$¢ nabrata
kremowej konsystencji.
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