Risotto warzywne EduChefa

Risotto jest daniem, do Rtdrego w zasadzie mozna dodaé dowolne warzywa (a takze owoce ©). Jest zatem
sposobem na ,przemycenie” nieRtorych produktow do diety naszych milusiriskich. Jest takge proste w
przygotowaniu, co sprawi, Ze nasi mali Ruchenni pomocnicy chetnie przytaczq sie do Rulinarnych dziafar.
A co samemu zrobione wiadomo — lepiej smakuje ©. Niech zatem nasi asystenci dzielnie mieszajq, fqczq,
dodajq, przyprawiajq a potem — roznoszq talerze ©. Risotto jest daniem, Ktore pasuje do Razdej pory roku.
Smacznego !!!

Sktadniki:

200 - 250g ryu

3-4 heki masta ladz oleju

300g fasolki szparagowej

300g marchewki

Kalafior 300g

Cebula 2 szt.

1 puszka kukurydzy

sOl, pieprz, oregano, bazylia, kminek, papryka
woda ok. 500-750 ml

bulion warzywny 500 ml
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Sposoéb przygotowania

Pokroi¢ fasollke szparagow, marchewki,
kalafiora,

Ugotowa’ (najlepiej na parze)

Na patelni na mée (Ipdz oleju) smaymy
cebuk i ryz ok. 10 min asie zeszkli.
Podlewamy rywod; i dodajemy, bulion
warzywny , gotujemy co jaktzas miesza¢
(ok. 15-20 min).

pozostate sktadniki dusimy jeszcze ok 5-10 min i
przyprawiamy do smaku.

Smaczneg®

OPCJE DODATKOWE:
Skorzystajmy z okazji i dodajmy do naszego risettgne ©

EduChef

Rajszew, ul. Modliriska 75
05-110 Jabtonna
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