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Risotto z dyniq, suszonymi
pomidorami i mozzarella

Autor: najlepszewkuchni.pl

Ciekawy smak dania zacheca do wyprdébowania. Polecane w sezonie
dyniowym.

Przygotowanie

Krok 1

Dynie i cebule obieramy i kroimy w matg kosteczke. Bulion podgrzewamy.
Mozzarelle kroimy w cienkie plastry. Suszone pomidory kroimy na mniejsze
czesci.

Krok 2

W garnku podsmazamy cebule. Gdy sie zeszkli dodajemy dynie. Smazymy
okoto minuty. Dodajemy ryz i smazymy catos¢ kolejng minute. Nastepnie
wsypujemy ryz i smazymy catos$¢ 2 minuty. Przyprawiamy ryz curry, kurkuma
oraz wlewamy wino.

Krok 3

Stopniowo podlewamy ryz mlekiem, nastepnie bulionem. Kolejng porcje
dodajemy w momencie wchtoniecia przez ryz poprzedniej. Gotujemy ryz
okoto 15 minut. Pod koniec gotowania dodajemy suszone pomidory.

Krok 4
Przyprawiamy do smaku solg i pieprzem. Dodajemy réwniez 3 tyzki Smietanki
taciatej i 2 tyzki masta. Catos¢ ostroznie mieszamy.

Krok 5
Na gorace risotto naktadamy plasterki mozzarelli. Smacznego!

Wskazowki

Na koniec polewamy danie tyzeczkg zielonego pesto.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Oso6b: 2
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

250 g dyni

509 suszonych pomidoréw

500 ml bulionu warzywnego

200 ml mleka taciate

2 tyzki masta Ltaciate

3 tyzki Smietanki taciata 30%

2 tyzeczki zielonego pesto

1 cebulka

150 g ryzu arborio

1 tyzeczka przyprawy curry w proszku
1/2 tyzeczki kurkumy

1/3 szklanki biatego wina

50 g Sera Mozzarella Mlekpol w kostce
Sol

pieprz
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