Ingredientai

RISOTTO GRZYBOWE Z SEREM DZIUGAS®

100 g sera twardego DZIUGAS
1 cebula

2 zabki czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek

400 g ryzu do risotto

150-200 ml biatego wytrawnego /pétstodkiego wina
do smaku pieprz i sél

100 g masta

1-2 szklanki grzybéw lesnych
szczypta Swiezego tymianku

1,51 rosotu z kurczaka

PRZYRZADZANIE

Ugotowany rosét zagotowac i trzymac na ogniu. W oleju na matym ogniu (bardzo, bardzo matym) przez 15 minut
smazy¢ drobno pokrojong cebule i czosnek. Gdy zmiekng, wsypad ryz. Mieszajac smazy¢ ryz az stanie sie
przejrzysty. Nastepnie wla¢ wino, miesza¢ az cate wyparuje. Doda¢ soli, pieprzu. Na ryz wla¢ chochle bulionu,
zmniejszy¢ ogien, mieszac¢ az wszystko wyparuje. Co wiecej, garnek powinien by¢ gteboki, zeby parowanie
odbywato sie nie za szybko. Powtarza¢ wszystko tak dtugo, az ryz bedzie gotowy, ale nie przegotowany, nie za
miekki. Potrwa to okoto 15-20 minut. Gdy ryz sie gotuje, tuz przed kohcem, usmazy¢ na masle grzyby z
tymiankiem, solg, pieprzem. Risotto zdja¢ z ognia, wsypac¢ parmezan, masto. Dobrze wymieszac. Jest to wtasnie
najwazniejszy moment w gotowaniu, poniewaz wtedy risotto staje sie takie kremowe. Podawad z usmazonymi
grzybami oraz winem.



