RISOTTO Z DYNIA Z PIEKARNIKA

CZAS PRZYGOTOWANIA | GOTOWANIA: 1 GODZINA 45 MINUT

SKLADNIKI
e 2 tyzki oliwy z oliwek .
e 2drobno posiekane
szalotki
e 2drobno posiekane o
zabki czosnkud
e 175 g ryzu arborio .

e 150 ml wytrawnego
biatego wina

e 11 goracego bulionu
warzywnego

e 80 ml $mietany
kremowki

1/4 matej dyni bez
pestek, pokrojonej na
cienkie kliny

Sol i swiezo zmielony
pieprz

Do dekoracji:

3-4 tyzki kwasnej
Smietany i 2-3 tyzki
tartego parmezanu

PRZYGOTOWANIE

Risotto: Podgrzej oliwe z oliwek w duzym rondlu iCook
(np. z rodzinnego zestawu naczyn). Postaw na Srednim
ogniu az do zagrzania. Dodaj szalotki, czosnek i szczypte
soli. Podsmaz na wolnym ogniu przez 5-6 minut az do
zeszKlenia.

Dodaj ryz i gotuj przez 2-3 minuty, czesto mieszajac, az
ryz stanie sie lekko przezroczysty. Dodaj wino i zagotuj.
Zmniejsz ogien i gotuj przez kolejne 2 minuty.

Stopniowo dodawaj bulion, mieszajac i gotujac ryz na wol-
nym ogniu. Bulion wlewaj po chochelce, czekajac przed
kolejnym dodaniem, az ryz wchtonie poprzednia porcje.
Powtarzaj, az ryz wchtonie bulion i bedzie sprezysty

i kremowy. Ten etap powinien trwaé okoto 25-30 minut.
Nie musisz wykorzysta¢ catego przygotowanego bulionu.
Nagrzej piekarnik do 190°C (170°C z termoobiegiem) |
375°F | ustawienie 5 w piekarniku gazowym.

Gdy ryz jest gotowy, dodaj do niego kremoéwke i przyprawy
do smaku i wymieszaj. Przet6z do naczynia zaroodporne-
g0 i utéz na wierzchu kawatki dyni.

Piecz przez okoto 30-40 minut, az risotto bedzie przy-
brgzowione z wierzchu, a dynia bedzie sprezysta.

Do podania: Wyjmij danie z piekarnika i odstaw na

5 minut. Podawaj z kleksami kwasnej Smietany i tartym
parmezanem.
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