risotto z dynig i kurkami

Najblizsze dni, na pewno beda sie zapowiada¢ smakowicie, a to
za sprawg Pani Dyni, ktdéra gosci w
mojej kuchni od poniedziatku.
Jej piekne ksztatty i intensywny
kolor skoéorki inspirujag mnie do
podjecia wyzwania i stworzenia czego$
pysznego, tak by i Ci duzi i Ci mali,
mieli powdédd do =zadowolenia i
podniebnej rozkoszy:)

Pani Dynia :)

To co dzi$ udato mi sie wyczarowa¢, w pewien sposOb przerosto
nasze oczekiwania, by¢ moze dlatego, ze juz dawno nie mielismy
kontaktu z risotto, jest to danie niecierpigce pos$piechu, za
co potrafi odwdzieczy¢ sie swoim niesamowitym i delikatnie
kremowym smakiem, ktory zdecydowanie rdézni sie od tradycyjnego
ryzu.

Sktadniki:

I etap

=1 cebulka szalotka ,

=1 zgbek czosnku,

» 4 szklanki pokrojonej w kostke dyni,

= 250 gram kurek lub borowikéw,

= 0,5 szklanki wody,

= 1 papryczka chili bez pestek,

- 1 gatazka swiezego tymianku,

2 tyzki oliwy z oliwek,

1 tyzka masta,

- s6l, pieprz, starta gatka muszkatotowa.
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Il etap

= 4 szklanki rosotu,

= 1 szklanka biatego wytrawnego wina,

= 1,5 szklanki ryzu Arborio,

= 0,5 szklanki pokrojonej w drobng kostke cebuli,
= 2 tyzki posiekanej kolendry,

1 tyzka oliwy z oliwek,

= 2 tyzki masta,

1/2 szklanki startego parmezanu+dekoracja,

= s6l, szczypta szafranu.

Przygotowanie:

I etap

1. tyzke masta i oliwy rozpus$ci¢ na patelni. Dodac¢ szalotke,
posiekany czosnek i zeszkli¢. Nastepnie dodajemy oczyszczone
grzyby ( uzytam kurek, bo kolorystycznie odpowiadaty dyni),
Smazymy ok 3 minut, dodajac szczypte soli. Dodajemy teraz 2
szklanki ( z pozostatych czterech) pokrojonej w kostke dyni —
smazymy chwile, nastepnie podlewamy wodgj.

2. Gdy dynia zmieknie, zdejmujemy z ognia i miksujemy na
jednolite pure doprawiajac na koncu utarta
gatka muszkatotowsy.

3. W miedzyczasie czasie, nagrzewamy piekarnik do 200
stopni Celsjusza. Na blaszce ktadziemy pozostate 2 szklanki
pokrojonej w kostke dyni, oraz pozbawiong pestek papryczke
chili przekrojong wzdtuz oraz gatgzke tymianku. Wszystko to
delikatnie solimy i pieprzymy, zraszajgc oliwg wstawiamy do
piekarnika na 10-12 minut

II etap

1. Powoli zagotowujemy roso6t, a w miedzyczasie, rozgrzewamy



oliwe w duzym rondlu, dodajemy cebulke i czekamy, az sie
zeszkli by méc doda¢ ryz Arborio, mieszamy dos¢ szybko
czekajgc az oliwa pokryje kazde ziarenko ryzu, solimy
delikatnie. To najlepszy moment by doda¢ szklanke wina i
cierpliwie czekac¢, az alkohol wyparuje, natomiast ryz przejmie
winny aromat.

2. Teraz stopniowo dodajemy wrzgcego rosotu, mieszamy dos$¢
czesto nie dopuszczajgc by ryz w trakcie gotowania stracit
swojg ,ptynnosc¢”, w tym celu oczywiscie dodajemy nasz rosét. W
tym momencie dodajemy szczypte szafranu, ktéory pieknie zabarwi
naszag potrawe

3. Pod koniec gotowania dodajemy, parmezan 1 mas+to,
mieszamy. Nastepnie dodajemy nasze pure z dyni i kurek, ciagle
mieszajac sprawdzamy konsystencje. Ryz musi by¢ kremowy, ale
niezbyt gesty, tak aby rozptywat sie nie tylko w podniebieniu,
ale 1 na talerzu. Dodajemy naszg dynie z piekarnika, oraz
papryczke, ktdorg uprzednio kroimy w drobng kostke.

4. Mieszamy wszystko, dodajac kolendre i
ewentualnie doprawiamy do smaku. Uktadamy na talerzu,
dekorujac wedle uznania i oczywisScie nie zapominamy o kilku
ptatkach parmezanu, ktéry w tej potrawie zajmuje jedno z
gtéwnych miejsc — nie tylko estetyczne:)

Smacznego!



