WinoToskanii

Risotto ze szparagami

Sktadniki na 4 osoby:

e 320 gryzu do risotto

e peczek szparagéw (okoto 500 g)
e 2 mtode cebule

e 80 gtartego parmezanu

e masto
e oliwa z oliwek (4 tyzki)
e SOl

e (zarny pieprz

Przygotowanie:

Umyj szparagi i odetnij czesc¢ todygi, ktora jest najbardziej zdrewniata. Odciete korncowki wrzu¢ do
gotujacej wody i ugotuj z nich wywar. Nastepnie odetnij gérne czesci szparagdw (gtdwke i pare
centymetréow todygi), a pozostatg czesc pokréj w drobne krazki. Podgrzej na patelni masto i oliwe z
oliwek a nastepnie wsyp ryz. Gdy ryz stanie sie szklisty, zacznij dodawac bulion uzyskany z gotowania
zdrewniatych czesci szparagow.

Na drugiej patelni rozgrzej odrobine masta i oliwy i dorzu¢ dwie posiekane cebule. Gdy cebula stanie
sie miekka, dodaj uprzednio pokrojone w krazki todygi szparagéw, dodaj soli i gotuj na matym ogniu z
niewielkg iloscig bulionu. Przykryj patelnie, aby utatwi¢ gotowanie. Kiedy szparagi bedg miekkie, ale
nie catkowicie ugotowane, dodaj je do patelni z ryzem i dalej gotuj wszystko, dodajgc stopniowo
bulionu i mieszajgc od czasu do czasu.

Na pie¢ minut przed ugotowaniem risotto, dodaj do niego konicéwki szparagow z gtéwkami. Gdy ryz
bedzie miekki wytgcz palnik, dodaj masto i starty parmezan, dodaj do smaku pieprz oraz sol i
wszystko wymieszaj. Podawaj po paru minutach, aby risotto lekko ,odpoczeto”. Smacznegol!



