crock-pot

BRAND

Pyszne, kremowe risotto z wolnowaru
W Czas na High: 0- 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 2H © Czas przygotowania: 15

* * Ryz Arborio - 150 - 200 gr.

* » Grzyby - 4 - 5 szt. wieksze sztuki, np.
borowiki

* * Pieczarki - 3 szt.

* ¢ orzechy nerkowca - 4 tyzki

* * Masto - 50 gr.

¢ ¢ oliwa z oliwek - 1 tyzka

* * Swiezy tymianek - 1 gatazka

* * Potwytrawne biate wino - 50 ml

* ¢ Zielona cebula - 1/2 peczka

* * Tarty parmezan - 4 tyzki 85-100 gr.
* » Wywar z warzyw - 1 litr

* » Szczypiorek - do dekoracji

 « Sl i biaty pieprz - do smaku

* Ryz doktadnie optucz.

» Umyj, oczysc¢ i pokrdj grzyby na 4 ¢wiartki

» W16z ryz i grzyby do wolnowaru cyfrowego 4,7 L razem z mastem, oliwa, tymiankiem, szczypiorkiem i
wywarem warzywnym

* Zatoz pokrywke i ustaw tryb gotowania na ,Low” i 2 godziny

* Orzechy nerkowca podsmaz na 15 minut przed zakonczeniem programu, dodaj do wolnowaru, lekko
wymieszaj drewniang tyzka, doprawic sola i bialtym pieprzem-dodac troche wody jesli ryz zaczyna sie sklejac¢
* 5 minut przed koncem gotowania dodac¢ starty parmezan i lekko wymieszac

* Podawaj od razu, aby cieszy¢ sie kremowa konsystencja risotto

» Mozesz utrzymac ciepto potrawy dzieki funkcji automatycznego podtrzymywania ciepta



