Risotto cu ciuperci porcini uscate

Dificultate Medie

Timpul de pregatire 15 min
Timp total 45 min
Dimensiunea portiei 4 portii
Ingredient

e 25 gciuperci porcini uscate
e 200 g Ap3, fierbere fierbinte
e 100 g parmezan, in bucati
e 1 Ceapa, injumatatita
e 40 g Ulei de masline
e 250 g orez Risotto (de exemplu Arborio sau Vialone)
e 100gVinalb
e 750 g stoc de legume, fierbinte
sau 750 g Stoc de carne de vita, fierbinte
e 5-8Fire de sofran

Pregatire

—

Puneti ciupercile porcini si apa clocotita intr-un castron si |asati-le la abrupt.

2. Addugati parmezan in vasul de amestecare, taiati timp de 10 sec./nivel 10 si decantati. Clatiti
vasul de amestecare.

3. Se pune ceapa in vasul de amestecare, se toaca 3 sec./viteza 5 si se aluneca in jos cu spatula.

4. Se adaugi ulei si sote timp de 3 min./120°C/pasul 1. in acest timp, puneti ciupercile inmuiate
intr-o sita pentru a se scurge.

5. Se adauga orezul si ciupercile scurse in vasul de amestecare si se soteaza timp de 3

min./120°C/Clpasul 1.

Se adauga vin alb si se amesteca timp de 5 sec./[APasul 2.

7. Adaugati stocul fierbinte si firele de sofran, amestecati peste fundul vasului de amestecare cu
spatula pentru a slabi orezul, puneti insertia de gatit pe capacul vasului de amestecare ca
protectie impotriva stropirii in loc de ceascad de masurare si gatiti timp de 22 min./100 °C/[Apas
O

8. Se amesteca in 50 g de parmezan zdrobit cu o spatuld si se serveste risotto imediat. Adaugati

parmezanul ramas.

o
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Sugestii & Sfaturi

Daca exista ciuperci proaspete (de exemplu, ciuperci porcini, bolete de castane, ciuperci de
plante medicinale), prajiti o mana de felii de ciuperci intr-o tigaie cu ulei de masline si garnisiti
risotto-ul cu ciupercile prajite.

Puneti ciupercile porcini si apa clocotitd intr-un castron si 1asati-le la abrupt.

Adaugati parmezan in vasul de amestecare, taiati timp de 10 sec./nivel 10 si decantati. Cl&titi vas
de amestecare.

Se pune ceapa in vasul de amestecare, se toaca 3 sec./viteza 5 si se aluneca in jos cu spatula.

Se adauga ulei si sote timp de 3 min./120°C/pasul 1. in acest timp, puneti ciupercile inmuiate inti
sitd pentru a se scurge.

Se adauga orezul si ciupercile scurse in vasul de amestecare si se soteaza timp de
3 min./120°C/g%/pasul 1.

Se adauga vin alb si se amesteca timp de 5 sec./§%/Pasul 2.
Adaugati stocul fierbinte si firele de sofran, amestecati peste fundul vasului de amestecare cu
spatula pentru a slabi orezul, puneti insertia de gétit pe capacul vasului de amestecare ca protect

impotriva stropirii in loc de ceasca de masurare si gétiti timp de 22 min./100 °C/g3/pas .

Se amesteca in 50 g de parmezan zdrobit cu o spatula si se serveste risotto imediat. Addugati
parmezanul rAmas.
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