ANIA STARMACH

Risotto z grzybami

Co kupi¢?
200g ryzu arborio
11 bulionu warzywno-grzybowego
300g swiezych prawdziwkow
1 mata cebula
50ml  biatego wina
2 tyzki tartego parmezanu
2 tyzki masta

oliwa do smazenia
sol, pieprz
swiezy tymianek

swiezy rozmaryn

Jak przygotowac?

Aby przygotowac risotto najpierw posiekaj cebule i przysmaz jg na oliwie. Po chwili dodaj ryz,

wymieszaj z przysmazong oliwg, wlej wino i poczekaj az odparuje.

Po odparowaniu wina dodaj chochle bulionu, a gdy zostanie wchtoniety — dodaj kolejng chochle,

czynnosc powtarzaj az do zuzycia catego bulionu.

W miedzyczasie przygotuj grzyby. Prawdziwki oczysc, pokroj w duzg kostke, przysmaz na

odrobinie oliwy, dodaj do nich rozmaryn, czesc tymianku, pieprz i sol.

Gdy ryz bedzie juz prawie gotowy (po okoto 15-17 minutach), dodaj podsmazone grzyby i gotuj

przez kolejne kilka minut.

Tuz przed podaniem wymieszaj ryz z mastem i parmezanem oraz swiezym tymiankiem.

Smacznego!
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