WinoToskanii

Risotto al Prosecco

Czas przyrzadzania: 30 min
Kalorycznosé: 320 Kcal

llos¢: 4 porcje

Sktadniki:
e 300gryzu
e Tcebula
e masto

e tarty parmezan

e 1 butelka wina Prosecco

e Dbulion warzywny

e Smietanka Parmalat Panna
e pieprz

e SOl

Przygotowanie:

Smazymy w gtebokiej patelni, na masle drobno pokrojong cebule do momentu, az bedzie lekko
ztocista. Dodajemy ryz i smazymy okoto 3 minuty, az bedzie przezroczysty i wlewamy szklanke
Prosecco. Gdy wino wyparuje podlewamy ryz na przemian bulionem i Prosecco i gotujemy ryz okoto
20 min, az bedzie "al dente", pamietajgc o mieszaniu. Nastepnie solimy i pieprzymy do smaku. Po
zdjeciu z ognia dodajemy tyzke masta, tarty parmezan i 3 tyzki Smietanki do soséw Parmalat.
Odstawiamy na pare minut, aby risotto stato sie "aksamitne". W zaleznosci od tego jak "winne"
chcemy miec nasze risotto, to dodajemy odpowiednig ilos¢ wina - przy risotto bardzo "winnym" cata
butelke, przy mniej "winnym" mniej, a reszte wypijamy w nagrode w czasie gotowania. Dzieki dodaniu
Prosecco otrzymamy niepowtarzalne risotto, o delikatnym, aksamitnym smaku.



