GRYBU RISOTTO SU SURIU DZIUGAS®

Ingredientai

100 g

1

2

2 valgomieji Saukstai
400 g

150-200 ml

pagal skonj

100 g

1-2 stiklinés

Ziupsnis
1,51

PARUOSIMAS

kietojo sirio DZIUGAS
svogunas

Cesnako skiltelés
alyvuogiy aliejaus
risotto ryziy

baltojo sauso/pusiau saldaus vyno
pipiry ir druskos
sviesto

misko gryby

Svieziy ciobreliy
vistienos sultinio

ISvirtg sultinj uzvirinkite ir laikykite ant ugnies. Aliejuje ant mazos ugnies (labai labai maZzos)

15 minudiy apkepkite smulkiai supjaustytus svogling ir ¢esnaka. Kai suminkstés, suberkite ryzius. MaiSydami
kepinkite ryzius, kol jie taps skaidras. Tada supilkite vyna, maisSykite tol, kol jis visas iSgaruos. Berkite druskos,
pipiry. Ant ryziy supilkite samtj sultinio, sumazinkite ugnj, maisykite, kol viskas iSgaruos. Beje, puodas turi bati

gilus, kad garavimas vykty ne per greitai. Tai kartokite tol, kol ryziai iSvirs, bet nebus pervire, per daug
suminkstéje. Tai truks apie 15 - 20 minuciy. Kol verda ryziai, prie$ paciag pabaiga, svieste apkepinkite grybus su
Ciobreliais, druska, pipirais. Risotto nukelkite nuo ugnies, suberkite parmezang, sviesta. Gerai iSmaisykite. Beje, tai
pats svarbiausias monentas gaminime, nes tada risotto tampa toks kreminis. Patiekite kartu su apkepintais grybais

ir vynu.



