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Risotto

— i Sktadniki:

Ser Grana Padano

1/4 szklanki biatego wina
(Chardonnay)

1 pojedyncza piers$ kurczaka
1/2 cebuli

2 tyzki masta

1/3 szklanki (60 g) surowego
ryzu do risotto (arborio)

pot tyzeczki miodu

500 ml bulionu

1 pomidor

filizanka listkow bazylii
oliwa extra, sol i pieprz

Przygotowanie:

o Filet z kurczaka pokroi¢ w kosteczke, doprawic solg, pieprzem i wymieszaé z tyzeczkg
oliwy, odtozy¢.

o W garnku na 1 tyzce oliwy zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule. Dodac kurczaka oraz
tyzke masta, obsmazac przez okoto 3 minuty co chwile mieszajgc.

e Dodac ryz i smazy¢ jeszcze przez minute. Wla¢ wino, doda¢ miod i gotowac przez
kilkanascie sekund, nastepnie wlewac po poét szklanki gorgcego bulionu i gotowac¢ bez
przykrycia od czasu do czasu mieszajgc przez okoto 17 minut. Dodac kolejng porcje
bulionu gdy poprzednia bedzie wchtonieta przez ryz. Na koniec ryz ma by¢ ugotowany
al dente.

o Pomidora sparzy¢, obraé, pokroi¢ w kosteczke, potowe zmiksowaé blenderem na mus.
Pomidory (pokrojone i mus) dodac¢ do risotto i zagotowaé. Doprawi¢ solg, pieprzem i
gotowac na nieco wiekszym ogniu przez ok. 2 minuty.

o Odstawic z ognia, doda¢ posiekang bazylie (odtozyc listki do dekoraciji), 3 tyzki tartego
parmezanu i 1 tyzke masta, wymiesza¢. Wylozy¢ na talerze, posypac tartym
parmezanem i udekorowac listkami bazylii.

Bona Apetita!
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