Risotto z botwinka

2 porcje 40 minut
na winie bez miesa
Skladniki

Liczba porcji: 2

1 peczek botwinki
1 mata cebula
3 zabki czosnku

szklanki ryzu do risotto (arborio)

60 ml biatego wina wytrawnego
2 szklanki bulionu warzywnego

starty parmezan do posypania

2 tyzki masta
1 tyzka oliwy z oliwek

PRZYGOTOWANIE:

1. Botwinke starannie umy¢ pod biezaca woda i osuszy¢. Liscie odcia¢ i drobno posiekad.
Buraczki zetrze¢ na tarce o duzych oczkach.
2. Cebule obrac¢ i pokroi¢ w mata kostke, a nastepnie zeszkli¢ na 1 tyzce oliwy z oliwek.
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Dodac¢ przecisniety przez praske czosnek i wymieszac.

4. Na patelnie z cebulg wsypac ryz i chwile smazy¢, mieszajac, po czym wla¢ wino. Calos¢
gotowac, az alkohol odparuje.

5. Do zawartos$ci patelni wla¢ 1/2 szklanki bulionu. Gotowac bez przykrycia, czesto mieszajac, az
ryz wchionie ptyn. Nastepnie czynnos$¢ powtorzy¢ jeszcze raz.

6. Do ryzu dotozy¢ starte buraczki i wlac¢ kolejna porcje bulionu (1/2 szklanki). Gotowaé, az ryz
wchionie wiekszo$¢ ptynu.

7. Nastepnie do sktadnikéw na patelni doda¢ posiekane liScie botwinki i wla¢ reszte bulionu.
Gotowaé, mieszajac, az ryz wchtonie plyn.

8. Gotowe risotto zdja¢ z ognia i wymiesza¢ z mastem. Danie podawac¢ posypane startym

parmezanem.

Sprawdz tez! Jak laczy¢ wino i jedzenie? Podstawy foodpairingu
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To wino powstato na bazie dwdch szczepow: garganega i trebbiano. W smaku jest delikatne,
dobrze wywazone. Wyczuwalne sa biate kwiaty, zielone jabtka i banan. Wino jest tez bardzo
lekkie i orzezwiajace - idealne na coraz cieplejsze dni.

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/risotto-z-botwinka/
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