B RiZoto od piletine i Chanterele gljiva

Ukusan rizoto iz njemackog podneblja
Za 4 osobe Vrijeme pripreme: 15 minuta Vrijeme kuhanja: 1 sat

Recepti
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2 crvena luka

2 cajne zlic¢ice maslinovog ulja
250 rize

150 ml bijelog vina

750 g temeljac od povrca
250 g Chanterele gljiva

350 g pileceg filea

1 prstohvat soli

1 prstohvat mljevenog papra
75 g parmezana

% sveZnja estragona

Ogulite luk i nareZite ga na kockice.

Zagrijte polovinu pripremljenog ulja i
pirjajte luk i rizu u Vecoj tavi za pirjanje
dok ne postanu prozirni. Nikako ne smiju
poprimiti smedu boju.

Mijesajte vino i temeljac od povrca

i polovicu dodajte rizi. Zakuhajte i
nastavite kuhati na laganoj vatri otprilike
35 minuta.

Nakon 3to riza upije tekucinu, postepeno
dodavajte ostatak temeljca.

Pripremite i operite gljive.
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Isperite meso, na suho ga istucite i
izreZite na trakice.

Zagrijte ostatak ulja, preprzite gljive,
zacinite ih i uklonite s vatre.

Zatim isprzite meso dok ne postane
hruskavo i zacinite.

Naribajte parmezan, otrgnite listove
estragona sa stabiljke i nasjeckajte.

10 Umijesajte gljive, meso, estragon i

parmezan u riZoto. Zacinite prema
vlastitom ukusu i posluZite.

Veca tava za pirjanje
s poklopcem

s
POtreb no
Yam je
=

Posuda za kuhanje bez

prianjanja s poklopcem
promjera 30 cm

Manja tava
za pirjanje
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