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Risotto z prawdziwkami (R.iS otto con powinien by¢ al dente i mie¢ wyrazny, grzybowy smak.
porcini)

21 pazdziernika 2009

Risotto con porcini to jedno z lepszych dan jakie jadtam.
Przygotowanie to diugotrwaly proces i zaczyna si¢ w sezonie letnio-
jesiennym w lesie od zebrania grzybéw. Do przygotowania risotto
poza sezonem uzywamy suszonych prawdziwkéw, a podczas kleski
nieurodzaju grzybéw, jak w tym roku, mozna uzyé takze
suszonych podgrzybkéw.

Skzadniki na 3 porcje:

e 250 g ryzu arborio (ewentualnie jezeli
risotto bedzie gXdwnym daniem to ilosé¢
ryzu kalkulujemy jako 6 Xyzek suchego
ryzu na 1 osobe, a jezeli risotto
bedziemy podawaé¢ jako jedno =z dan to
liczymy 4 Yyzki na osobe)

e 11 1/4 1 bulionu

e prawdziwki lub podgrzybki, sSwieze
ewentualnie suszone i namoczone przed
gotowaniem w goracej wodszie

e kieliszek wytrawnego biazxego wina

e 1/2 cebuli

e 1-2 =zabki czosnku

e 80 g SwieZzego parmeszanu

e 80 g masZa

e 2 %yzki oliwy

e s61, pieprsz

Przygotowanie:

1. W osobnym naczyniu podgrzewamy bulion, ewentualnie
przygotowujemy bulion z kostki (warzywny lub grzybowy).

2. Suszone grzyby zalewamy goraca woda, zeby je namoczy¢.

3. W duzym rondlu podgrzewamy tyzke masta oraz oliwe i
szklimy na niej drobno posiekana cebulke. Dodajemy
pokrojone grzyby, a wode z moczenia grzybéw, bez piasku na
dole naczynia, wlewamy do rosotu.

4. Do rondla dodajemy takze posickany czosnek i przez
moment wszystko smazymy. Nastepnie wsypujemy ryz i
mieszamy, aby ryz zeszklit si¢ i dokladnie pokryt mastem.
Do ryzu wlewamy wino i dalej mieszamy, az alkohol
odparuje.

5. Teraz zaczynamy dodawanie bulionu — do ryzu wlewamy po
jednej lyzce wazowej plynu i, gotujac na Srednim ogniu,
mieszamy, aby ryz nie przywart do dna (na poczatku niemal
bez przerwy, potem coraz rzadziej). Nie przykrywamy.
Dolewanie bulionu powtarzamy za kazdym razem, gdy ryz
wchionie bulion z rondla, az do momentu, gdy ryz bedzie al
dente, a risotto nabierze kremowej konsystencji. Wtedy
doprawiamy risotto solg i pieprzem i zdejmujemy z ognia.

6. Do rondla dodajemy pozostaty ilos¢ masta, wsypujemy starty
parmezan i mieszamy.

7. Odstawiamy jeszcze na 2-3 minuty pod przykryciem. Przed
podaniem posypujemy posickana natka pietruszki.

Gotowe risotto powinno mie¢ gladka, kremows konsystencje, ryz
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