Risotto z groszkiem

Kremowe Risotto ze Szparagami 1
Groszkiem

Delikatne risotto ze szparagami i groszkiem to prawdziwa uczta
dla podniebienia. Sekret tego dania tkwi w powolnym gotowaniu
ryzu arborio, ktéry uwalnia swojg skrobie, tworzac aksamitna
konsystencje. Zeszklona cebula z czosnkiem stanowi aromatycznag
baze, a chrupigce szparagi i stodki groszek dodajg Swiezo$ci i
koloru.

Dla kogo?

Risotto ze szparagami 1 groszkiem to doskonata propozycja dla
mitosnikow kuchni wtoskiej oraz os6b poszukujgcych
eleganckiego dania wegetarianskiego. Kremowa konsystencja i
delikatny smak sprawig, ze nawet osoby nieprzepadajgce za
warzywami docenig to wyjatkowe potaczenie smakow.

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie zardéwno jako wykwintny obiad dla
rodziny, jak i podczas kameralnej kolacji z przyjacidétmi. Mimo
swojego eleganckiego charakteru, risotto przygotujemy szybko 1
bez zbednego wysitku, co czyni je idealnym wyborem na
spontaniczne spotkania lub romantyczng kolacje we dwoje.

Czy wiesz, ze?

Ryz arborio, uzywany do przygotowania risotto, pochodzi z
Wtoch i charakteryzuje sie wysoka zawartoscia skrobi, ktora
nadaje potrawie kremowg konsystencje. Tradycyjne risotto
wymaga cierpliwo$ci — ptyn dodaje sie stopniowo, a ryz miesza
sie regularnie, aby uwolni¢ skrobie i uzyskac¢ idealna
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teksture.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ swoje risotto dodajac grillowanego kurczaka,
krewetki lub pieczarki. Dla bardziej wyrazistego smaku, zastap
cze$¢ wody biatym winem, a na koniec dodaj odrobine soku z
cytryny. Eksperymentuj z réoznymi serami — oprécz parmezanu
Swietnie sprawdzi sie réwniez pecorino lub delikatna ricotta.



