WinoToskanii

Risotto alla Melgrana - risotto z granatem

Czas przyrzadzania: 30 min
Kalorycznosé: 450 kcal na osobe

llos¢: 4 porcje

Sktadniki:
e 300 g ryzu do risotto
e 3 pory
e 3granaty

e 100 ml musujgcego rézowego wina
e oliwa z oliwek

e kawatek masta

e Dbulion warzywny

e natka pietruszki

e SOl

e pieprz

Przygotowanie:

Wycisng¢ w sokowiréwce sok z granatéw, zostawiajgc kilka catych ziaren do ozdoby. Nastepnie na
patelni podsmazy¢ na oliwie drobno pokrojone pory. Dodac ryz i smazy¢ kilka minut, az bedzie
szklisty.

Dodac wino i pozwoli¢ mu odparowac na duzym ogniu. Nastepnie dodajemy stopniowo bulion,
czesto mieszajgc. W momencie, gdy ryz bedzie 'al dente' wlewamy sok z granatow i doprawiamy solg i
pieprzem.

Po ugotowaniu zdjg¢ patelnie z ognia i wymieszac risotto z mastem. Podawac przyozdobione
nasionami granatu i posypac swiezo posiekang natka pietruszki.



