ANIA STARMACH

Risotto z zielonymi szparagami

Co kupic¢?

1  peczek zielonych szparagow
11 bulionu warzywnego
1  szklanka zielonego groszku (moze by¢ mrozony)
1 mata cebula
2 tyzki tartego parmezanu

200g ryzu arborio

50ml  biatego wina

oliwa z oliwek

sol, pieprz

Jak przygotowac?

Jesli korzystasz ze swiezego groszku, wrzuc¢ go na osolony wrzatek i gotuj przez kilka minut, po

ugotowaniu przelej zimng wodg, aby nie stracit koloru. Groszek mrozony nie wymaga gotowania,
wystarczy go po prostu rozmrozi¢ (najlepiej kilka godzin wczesniej przetozy¢ go z zamrazarki do
lodowki).

Cebule posiekaj, przysmaz jg na odrobinie oliwy.

Po chwili dodaj ryz, wymieszaj. Wlej wino i poczekaj, az odparuje, wtedy dodaj chochle bulionu
(porade, jak przygotowac bulion warzywny znajdziesz tutaj), gdy zostanie wchtoniety przez ryz,
dodaj kolejng. Czynnosc powtarzaj. Z 1 | bulionu zostaw jedng chochle — bedzie potrzebna w
punkcie 5.

Wez szparagi, odkroj zgrubiate konce. Pozostate szparagi pokroj w 2 cm kawatki.

Gdy ryz bedzie juz prawie gotowy (po okoto 15 minutach), dodaj pokrojone szparagi, groszek,
chochle bulionu i gotuj przez kolejne kilka minut.

Podawaj ze swiezo startym parmezanem.
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