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Risotto z dynia hokkaido i mastem
szalwiowym

7 wrze$nia 2012

Sezon dyniowy osiaga wiasnie swoje apogeum. W celu aprowizacji
czeka nas kolejna wyprawa do zaglebia dyniowego w Lesznowoli i
wybieranie najpickniejszego okazu ze stoséw dyii pietrzacych sig
na wozach, a potem wspélne gotowanie. W tym roku na sezonowy
przepis wybralismy risotto z dynig hokkaido, rukola, parmezanem,
polane mastem szatwiowym. Risotto to mozna przygotowaé takze
z innych odmian dyni - z dyni pizmowej lub dyni olbrzymiej, ale
orzechowy smak hokkaido mnie osobiécie pasuje najbardzie;.

Sk*adniki na 4 porcje:

e 400 g miazszu dyni hokkaido
e 60 g parmezanu

e 1 ma%a cebulka

e 1 1 bulionu warzywnego

e 300 g ryzu arborio

e gardé rukoli

e garsé listkdw szalwi

e oliwa z oliwek

e 3 %yzki masza

e 561

Przygotowanie:

1. Do przygotowania risotto bedziemy uzywali dyni hokkaido
pod dwoma postaciami - jako purée i w postaci upieczonych
kostek o wielkosci okoto 1xlem. Zaczynamy od obrania dyni
hokkaido i pokrojenia jej w kostke. 1/3 kostek pieczemy w
piekarniku przez okoto 10 minut w 180 stopniach, az beda
mickkie. Pozostate kostki dusimy pod przykryciem do
mickkosci i blendujemy na purée. Powinna powsta¢
konsystencja zblizona do soku pomidorowego - jezeli takiej
nie ma, nalezy doda¢ do purée bulionu. Do risotto
potrzebujemy okoto 300 ml purée dyniowego.

2. Rozgrzewamy oliwe z oliwek i szklimy na niej drobno
posiekang cebulke.

3. Do miekkiej cebulki dodajemy ryz i mieszamy obtaczajac ryz
w oliwie.

4. Zalewamy ryz tyzka wazows bulionu i mieszamy, dopdki nie
wchtonie catego ptynu.

5. Powtarzamy czynnos¢ z jeszcze jedna tyzka bulionu, po czym
kontynuujemy z dyniowym purée. Gdy ryz wchionie juz cale
dodawane stopniowo purée, wykorzystujemy ponownie
bulion.

6. Przygotowanie risotto trwa w sumie okoto 30 minut. Okoto
5 minut przed koricem przygotowania risotto dodajemy do
ryzu rukole, kostki upieczonej dyni i starty na drobnej tarce
parmezan. Po tym kontynuujemy mieszanie.

7. Risotto bedziemy polewaé mastem szalwiowym, o ktére
nalezy zadba¢ w migdzyczasie. Aby je przygotowaé nalezy
podgrza¢ dwie yzki masta i gdy jest gorace wrzuci¢ do niego
listki szatwi, ktére oddadza swéj aromat. Po 3 minutach
zdejmujemy masto z ognia.

8. Gdy ryz jest al dente risotto jest gotowe. Powinno mieé
kremowa, dosy¢ luzng konsystencje i swobodnie sptywaé z

tyzki. Zdejmujemy risotto z ognia, dodajemy tyzke masta i
ponownie mieszamy. Rozktadamy risotto na talerze,
dekorujemy wiérkami  parmezanu i  skrapiamy
przygotowanym wczesniej mastem szatwiowym.
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