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Risotto z kaczka
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Risotto z kawatkami delikatnej kaczki to z pewnoscig wykwintna potrawa.
Idealne jako danie gtdwne lub jako romantyczna kolacja. Danie czasochtonne,
natomiast smak wynagrodzi nam wtozony w przygotowanie trud.

Przygotowanie

Krok 1

Piers z kaczki oczyszczamy ze skéry. Rozgrzewamy na patelni olej.Wrzucamy
mieso. Smazymy na matym ogniu okoto 10 minut, przewracajac az beda
usmazone w stopniu, ktéry nam odpowiada. Usmazong piers odstawiamy na
10 minut w ciepte miejsce i kroimy w mniejsze kawatki.

Krok 2
W garnku podsmazamy pokrojong drobno cebule oraz czosnek przecisniety
przez praske. Nastepnie wsypujemy ryz i smazymy catos¢ koto 2-3 minut.

Krok 3

Wlewamy wino i gotujemy na matym ogniu, az wyparuje. W kolejnym kroku
stopniowo podlewamy ryz bulionem. Kolejng porcje dodajemy w momencie
wchtoniecia przez ryz poprzedniej. Gotujemy ryz okoto 20 minut. Pod koniec
gotowania dodajemy kawatki kaczki wraz z sokami, ktére z niej wyciekty.

Krok 4
Dodajemy masto i Smietanke taciatg. Przyprawiamy do smaku solg. Catos¢
ostroznie mieszamy.

Krok 5
Po natozeniu ryzu na talerz, ktadziemy na sama goére wiekszg porcje miesa
oraz posypujemy catos¢ sSwiezo zmielonym ziotowym pieprzem.

Wskazowki

Bulion, ktéry dodajemy do ryzu musi by¢ goracy.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

750 g bulionu warzywnego

2 tyzki oliwy z oliwek

2 piersi kaczki

1 cebula

1 zgbek czosnku

350 g ryzu na risotto

150 ml wytrawnego biatego wina
15 g masta

4 tyzki Smietanki taciatej 30%
Sal

Pieprz ziotowy
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