RISOTTO

Risotto jest wspaniałą, prostą potrawą, bardzo popularną we Włoszech. 

Potrzebuję

1 szklankę suchego ryżu

3 szklanki dobrego warzywnego bulionu

pół kieliszka białego, wytrawnego wina (a ja lubię też z czerwonym)

trochę oliwy z oliwek (ewentualnie masła)

warzywa: świeży pomidor, zielona papryka, cebula

troszkę soli i pieprzu

Najlepiej używać do risotta oryginalnego, włoskiego ryżu, który nazywa się arborio. Jeżeli nie ma go w Twoim sklepie, użyj zwykłego ryżu, byle nie w woreczkach. 

Najpierw przygotowuję bulion. Musi być naprawdę dobry. 

Świeżą włoszczyznę (dobra nazwa)  myję i kroję. Mam też kawałek imbiru, który fantastycznie podnosi smak bulionu,  obieram go i też kroję. Zagotowuję 2 litry wody, lekko ją solę i wrzucam pokrojone warzywa, imbir, sól, ziele angielskie, liść laurowy i troszkę pieprzu. Dolewam odrobinę oliwy. Gotuję to kwadrans pod przykryciem. Potem wyławiam warzywa i bulion jest gotowy. Powinny być 3 szklanki. 

Teraz czas na konkrety.

Cebulę siekam drobno i wrzucam na kilka łyżek podgrzanej oliwy i smażę na małym ogniu. Cały czas ją mieszam i po chwili wsypuję szklankę SUROWEGO ryżu. Mieszam i chwilę czekam, aż ryż się trochę zeszkli. Wtedy wlewam do garnka pół kieliszka  wina i 1 szklankę bulionu. No i duszę to wszystko razem. Mieszam i uważam żeby nic się nie przypaliło. Po pewnym czasie ryż wchłonie bulion. Powinien być ugotowany, ale lekko twardy. Jeśli jednak jest zbyt twardy wtedy znowu dolewam troszkę wywaru warzywnego, mieszam i czekam.

Na samym końcu dorzucam do garnka posiekane paprykę i pomidora. Pomidor jest oczywiście bez skórki i bez tego soczystego wnętrza z pesteczkami. Kroję tylko tą mięsistą część, a pesteczki z sokiem zjadam sobie :-) Jeszcze chwilę wszystko razem duszę i gotowe.  Nakładam na talerze, posypuję siekaną natką pietruszki i... niebo!

Przygotowanie risotta zajmuje przynajmniej godzinę, ale naprawdę warto!
