Gailenu risotto ar Chardonnay baltvinu

Lielisks gailenu risotto ar Australijas auglaino baltvinu.
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4 30-45 MIN

Sastavdalas PagatavosSana

2 édamkarotes sviests 1. Notiriet un sasmalciniet sénes. Sagrieziet sipolus mazos kubinos. Uzkarséjiet darzenu buljonu
2 sipoli [idz varisanas temperatarai.

500 ml attiritas gailenes 2. lelieciet sénes sausa katlina un variet tas, lidz iznak 3kidrums un iztvaiko.

450 ml risoto risi (Arborio vai Carnaoli)

3. Séném pievienojiet sviestu un sasmalcinatos sipolus. Laujiet sipoliem apcepties péc garsas.
200 ml Chardonnay baltvins P ) p -aujiet sip pcepties péc g

1,51 Darzenu buljons 4. Pievienojiet risus un apmaisiet I1dz tie ir kluvusi caurspidigi.
200 ml sarivéts parmezana siers 5. Pievienojiet baltvinu un variet Iidz varisanas temperatiirai, lidz puse no skidruma ir
sals un malti melnie pipari iztvaikojusi.

6. Saciet pievienot karsto darzenu buljonu risotto masai ar intervalu no 3 Ilidz 4 minatém, jeb Iidz
risi gandriz absorbé iepriek$&jo Skidrumu. Biezi samaisiet risotto, lai no risiem nonemtu cieti un
padaritu risoto krémigu.

7. Kad risoto gatavs, laujiet tam nedaudz atdzist. Pievienojiet sarivétu parmezana sieru, sali un
piparus péc garsas. Ja risotto masa ir parak bieza, pievienojiet vél mazliet darzenu buljona.

8. Pasniedziet kopa ar Chill Out Chardonnay baltvinu.
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