(ITCHERS

Risotto su kale lapiniais kopustais ir triusienos desrelémis

INGREDIENTAI

180 g

10 dideliy

2-3

1/2 skiltelés

pagal skonj

3 Saukstai

500 ml

Carnaroli ryziy

kale kopusty lapy

Sviezios triuSienos desrelés
cesnako

auksciausios kokybés pirmojo
spaudimo alyvuogiy aliejaus

tarkuoto Parmigiano Reggiano

darzoviy sultinio

Gaminimas

Nulupkite kale kopustg, kad pasalintumeéte centre esancig Serdj ir gerai nuplaukite. Keptuvéje kartu su ¢esnaku
ikaitinkite Siek tiek aliejaus, suberkite kopusto lapus ir patroskinkite, kol suminkstes (jei reikia, jpilkite Siek tiek
vandens).

Sudékite kopusta | rankinio trintuvo gsotj kartu su ¢esnako skiltele ir Ziupsneliu druskos, jpilkite daug aliejaus ir
suformuokite vientisg kremine mase.

ISimkite desreles iS apvalkalo ir sutrupinkite pirstais, paskrudinkite keptuvéje, véliau dar pasmulkinkite Sakute.
ISimkite iS keptuvés ir atidékite j Salj.

RyZius suberkite | puodg su Saukstu aliejaus ir paskrudinkite ant vidutinés ugnies, tada supilkite karstg darzoviy
sultinj ir iSvirkite rizota, kuo maziau maisydami, kad netapty kosé. |puséjus virimui suberkite juodujy kopusty
pesto.

Kai ryziai iSvirs, nukelkite puoda nuo ugnies ir suberkite dalj skrudinty desreliy trupiniy (porg Sauksty atidékite
patiekalams papuosti) ir tarkuotg Parmigiano Reggiano. Gerai iSmaiSykite. Patiekite iS karto ant virSaus sudéje
likuses desreles.

UZ recepta dékojame Barbora Cepulionienei.
Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/risotto-su-kale-lapiniais-kopustais-ir-triusienos-desrelemis.htm?tpl=pdf
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