WinoToskanii

Risotto z serem Asiago i szafranem (Risotto al formaggio Asiago e
Zafferano)

Sktadniki na 3 osoby:

e 300 g ryzu do risotto

e 30gmasta
e {yzka oliwy z oliwek
e 12 cebuli

e 0,1 gszafranu

e 125 ml biatego, wytrawnego wina

e 125gseraAsiago D.O.P.

e 2 tyzki startego sera Parmigiano Reggiano
e 1 litr bulionu warzywnego

e posiekana natka pietruszki

Przygotowanie:

Posiekaj drobno cebule i wrzu¢ na patelnie z lekko rozgrzang oliwg i smaz, az stanie sie szklista.
Nastepnie dodaj ryz i smaz go przez okoto 5 minut, mieszajgc drewniang tyzka. Dolej biatego wina a
po jego odparowaniu dodawaj stopniowo bulion, od czasu do czasu mieszajac. W miedzyczasie
pokroj Asiago w drobng kostke. Rozpusc szafran w filizance w gorgcej wody i dodaj go do ryzu. Gdy
ryz bedzie ugotowany al dente wytgcz palnik, dodaj ser Asiago i energicznie wymieszaj, aby dobrze sie
stopit, po czym dodaj dwie tyzki startego parmezanu oraz masto i cato$¢ ponownie wymieszaj. Roztdz
risotto na talerze, posyp posiekang swiezg natkg pietruszki i postaw na stole miseczke z resztg
Parmigiano Reggiano, aby kazdy mdgt go sobie dodac w miare upodoban.



