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RISOTTO ZE
SZPARAGAMI

4 Porcje | Czas przygotowania 40 min Peczek szparagdéw

LISTA ZAKUPOW

Puszka groszku extra
drobnego

SKLADNIKI

500 g / swiezych szparagow
Ryz arborio
1 puszka / groszku extra drobnego

400 g / ryzu arborio Bulion warzywny

1 | / bulionu warzywnego Por
150 ml / biatego wytrawnego wina Ol 7 alfalk

1
por Masto

3 tyzki / oliwy z oliwek

P
1 tyzka / masta klarowanego armezan

1 tyzka zimnego masta Masto klarowane
100 g / tartego parmezanu

Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Bulion do risotto proponuje przygotowac
wczesniej. Ja swoje buliony mroze i uzywam,
gdy sa potrzebne. Przepis na bulion warzywny
znajdziesz tutaj.

Szparagi myjemy, odlamujemy twarde
koncowki, ale nie wyrzucamy ich. Pozostala
czeS¢ szparaga kroimy na 3 cm kawalki (z
kazdego szparaga powinny wyjs¢ 3 kawalki).
Pora myjemy, odcinamy zielong czes$¢ - do
tego przepisu uzywamy tylko bialej czesci
pora. Kroimy go w drobna kostke.
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Twarde czesci szparagow wrzucamy do bulionu i podgrzewamy - szparagi oddadza troche
aromatu do bulionu. Bulion trzymamy na malym ogniu, poniewaz goracy bulion dodajemy do
risotto. W rondlu, w ktorym bedziemy przygotowywac risotto rozpuszczamy lyzke klarowanego
masla. Na rozgrzane maslo wrzucamy szparagi, ale bez koncowek z glowkami. Te dodajemy po
minucie - sg delikatniejsze i szybciej sie robig. Szparagi solimy i smazymy 3 minuty. Po tym
czasie zdejmujemy je do miseczki, a w tym samym rondlu rozgrzewamy oliwe z oliwek. Na
rozgrzang oliwe wrzucamy pokrojonego pora, ciagle mieszajac dusimy 2 minuty. Po tym czasie
wsypujemy ryz arborio i smazymy 2 minuty, tak aby caly ryz byl w oliwie. Po tym czasie
dolewamy 150 ml bialego wina. Gdy tylko wino odparuje (2 minuty) wlewamy 2 chochle goracego
bulionu i mieszamy ryz. Bulion dolewamy az ryz sie ugotuje, ok. 17 minut i na ta ilo$¢ ryzu
potrzebny bedzie litr bulionu. Za kazdym razem, kolejng porcje bulionu dolewamy, gdy
poprzednia porcje ryz ,wypije”. Koncowki szparagow z bulionu wyrzucamy. Gdy ryz sie ugotuje
dorzucamy usmazone szparagi, groszek (mozna uzyc tez groszku mrozonego, wtedy
odpowiednio wczesniej dodajemy go do ryzu) oraz 8o g startego parmezanu — pozostaly
parmezan postuzy do posypania risotto na talerzu. Teraz tez doprawiamy risotto solg i pieprzem.
Delikatnie mieszamy i przez 2 minuty trzymamy jeszcze na ogniu. Po tym czasie zdejmujemy
risotto z ognia i dodajemy tyzke zimnego masta. Mieszamy.

Tak przygotowane risotto przekladamy na talerze i posypujemy tartym parmezanem. Risotto
podajemy od razu po przygotowaniu, cieple.
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