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Risotto z grzybami

Sktadniki:

suszone borowiki ok. 25 g

grzyby (podgrzybki, borowiki) — kilka sztuk
cebula lub szalotki — 3 szt.
parmezan — 50 g

ryz do risotta — 200 g

masto — 3 tyzki

biate wino wytrawne — 150 ml
wywar z warzyw (lub roso6t) — 1,5 |
sol

pieprz

Wykonanie:

Suszone borowiki zalewamy 300 ml wrzacej wody i pozostawiamy na minimum 10 minut.
Grzyby osgczamy, a wode z moczenia grzybow zostawiamy. Borowiki osuszamy i drobno
kroimy. Grzyby oczyszczamy i kroimy w plasterki. Cebule oczyszczamy i kroimy w krgzki.
Parmezan Scieramy drobno na tarce. Do ryzu, kroimy cebule/szalotki (drobno). Smazymy z

ryzem na 1 tyzce gorgcego masta przez 2-3 minuty. Zalewamy winem i czekamy, az odparuje.

Dolewamy wody z moczenia grzybdw (stopniowo) i wywaru z warzyw, gotujemy na wolnym
ogniu przez 20-25 minut, mieszajgc od czasu do czasu, az ryz bedzie kremowy. W potowie

gotowania dodajemy pokrojone grzyby. Doprawiamy solg i pieprzem. Parmezan dodajemy do

risotta i mieszamy, doprawiamy do smaku i pozostawiamy na krétko pod przykryciem.

Podajemy z grzybami.
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