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Risotto cu rucola

Dificultate Usor

Timpul de pregatire 10 min
Timp total 35 min
Dimensiunea portiei 4 portii
Ingredient

100 g Ceapa, injumatatita

2 Usturoi

40 g Ulei de masline

350 g orez risotto

100 g Vin alb

900 g Ap3, fierbinte

2 Merge. lingurita pasta de condimente pentru supa de legume, de casa
sau 2 Cub supa de legume (pentru 0,5 | fiecare)
% lingurita de sare

% lingurita boia de ardei dulce

30 g pasta de tomate

80 g fasii de rucola

150 g branza crema de capra

Pregatire

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

2. Se adauga ulei de masline si sote timp de 3 min./120°C/pasul 1.

3. Se adaugd orez si sote timp de 3 min./120°C/APasul 1.

4. Se adauga vinul si se incalzeste timp de 1 min./100°C/[JEtapa 1.

5. Adaugati apa, bulion de legume, sare, pudra de boia de ardei si pastd de tomate si gatiti timp de
16 min./100 °C/CAPasul 1. intre timp, tdiati 60 g de racheta in benzi inguste.

6. Adaugati fasii de rucola si branza crema de capra in vasul de amestecare si pliati folosind spatula
timp de 2 min./90 °C/[CJPasul 1 si incdlziti-va.

7. Se condimenteaza risotto-ul dupa gust, se intinde pe 4 farfurii, se garniseste cu racheta ramasa

si se serveste imediat.

Sugestii & Sfaturi
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e Rafinati risotto-ul cu 50 g de nuci de pin prajite, care sunt stropite la sfarsit.
e Daca serviti peste prajit sau carne cu ea, aceasta cantitate de risotto este suficienta ca un fel de
mancare de orez pentru 6 portii.

Pregatire

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

2 Se adauga ulei de masline si sote timp de 3 min./120°C/pasul 1.
3 Se adauga orez si sote timp de 3 min./120°C/g»/Pasul 1.
4 Se adauga vinul si se incalzeste timp de 1 min./100°C/g3/Etapa 1.

5 Adaugati apa, bulion de legume, sare, pudra de boia de ardei si pasta de tomate si gatiti
timp de 16 min./100 °C/g3/Pasul 1. Intre timp, téiati 60 g de racheta in benzi inguste.

6  Adaugati fasii de rachete si brdnza crema de capré in vasul de amestecare si pliati folosind spatula
timp de 2 min./90 "C/g3/Pasul 1 si incalziti-va.

7 Se condimenteaza risotto-ul dupa gust, se intinde pe 4 farfurii, se garniseste cu racheta rimasa si se
serveste imediat.
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