Risotto z ciecierzyca, grzybami i
oliwa truflowa

Skladniki
Risotto z ciecierzyca, grzybami i oliwa truflowa

oliwa truflowa VERA

oliwa Extra Virgin VERA
rozmaryn swiezy lub suszony
Smietana 30% UHT

s0l

400 g ryzu Arborio

1 duzego pora

40 g masta klarowanego

100 ml wina biatego

500 ml wywaru jarzynowego
lub rosotu z kurczaka

1 puszki ciecierzycy VERA
400 g swiezych sezonowych grzybow
(kurki, prawdziwki)


https://smakivera.pl/risotto-z-ciecierzyca-grzybami-i-oliwa-truflowa/
https://smakivera.pl/risotto-z-ciecierzyca-grzybami-i-oliwa-truflowa/

siekana pietruszka
czosnek
tarty parmezan

Wykonanie

Biala czes¢ pora pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle. Dodac ryz i prazy¢ przez
kilka minut na niskim ogniu. Zala¢ winem, poczekac¢, az odparuje i dolewa¢ wywar
stopniowo az, ryz go wchilonie. W miedzy czasie dodaé¢ odsaczona z zalewy
ciecierzyce i wymieszac

z ryzem. Gotowaé catos¢, az ryz bedzie al dente. Grzyby rozdrobnié, jesli sa za
duze i usmazy¢ osobno na oliwie, czosnku i rozmarynie.

Ryz al dente zagesci¢ parmezanem i Smietanka, dodaé¢ posiekang pietruszke oraz
oliwe truflowa. Doprawic¢ sola. Wytozy¢ na talerz lub miseczke. Podsmazone
grzyby utozy¢ na

ryzu. Catos¢ udekorowac galazka Swiezego rozmarynu.



