
Żółte risotto z kurczakiem i
cukinią

Żółte  risotto  z  kurczakiem  i
cukinią  –  kulinarna  podróż  do
słonecznej Italii
Kremowe risotto o pięknym żółtym kolorze to prawdziwa uczta
dla  zmysłów.  Delikatny  ryż  otulony  aromatycznym  bulionem,
połączony z soczystym kurczakiem i chrupiącą cukinią tworzy
harmonijną  kompozycję  smaków.  Sekret  tego  dania  tkwi  w
cierpliwości  –  powolne  dodawanie  bulionu  i  nieustanne
mieszanie  nadaje  potrawie  charakterystyczną  kremową
konsystencję, tak cenioną przez miłośników włoskiej kuchni.

Dla kogo?
To  danie  spodoba  się  zarówno  dorosłym,  jak  i  dzieciom.
Soczyste  kawałki  kurczaka  zadowolą  miłośników  mięsa,  a
kolorowe  warzywa  dodadzą  potrawce  lekkości  i  świeżości.
Risotto jest też świetną propozycją dla osób poszukujących
pełnowartościowego, sycącego posiłku na lunch lub kolację.

Na jaką okazję?
Żółte risotto sprawdzi się jako eleganckie danie na rodzinny
obiad, romantyczną kolację we dwoje lub przyjęcie w gronie
przyjaciół. Jego słoneczny kolor rozjaśni stół w pochmurny
dzień, a bogactwo składników zadowoli nawet wybrednych gości.

Czy wiesz, że…
Kurkuma, nadająca risotto piękny żółty kolor, to nie tylko
przyprawa, ale także naturalny antyoksydant o właściwościach
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przeciwzapalnych.  W  tradycyjnym  włoskim  risotto  używa  się
szafranu,  jednak  kurkuma  stanowi  doskonałą,  bardziej
przystępną  cenowo  alternatywę.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami – zamiast cukinii sprawdzi
się  bakłażan  lub  papryka,  a  kurczaka  możesz  zastąpić
krewetkami  lub  pozostawić  danie  w  wersji  wegetariańskiej.
Dodanie  suszonych  pomidorów  lub  kilku  listków  szpinaku
wprowadzi nowe wymiary smaku do tego wszechstronnego dania.


