Tdlalds: 4 fore

El&keszités: 30 perc

Elkészités: 30 perc

Rakeoczi Feri

FEHERBOROS, GOMBAS RIZOTTO

Arizotté egy igen népszer(i fogds, ugyanis gyorsan és egyszer(ien lehet elkésziteni, mégis rengeteg varidcié létezik bel&le! Most
egy fehérboros-gombads véltozatot mutatunk, ami biztosan lenyligéz majd mindenkit, aki megkéstolja! A hozzdvaldk
vdasdrldsakor nézzetek koril az Auchan borhetek kindlatdban!

HOZZAVALOK 2 gerezd fokhagyma Auchanban van STAR 1 csokor friss
50 g szdritott 250 g vaj alaplé, j6het csirkés, petrezselyem
vargdnya 2 dl széraz fehérbor vagy zbldséges 100 g parmezdn
250 g friss gomba 2 L alaplé. Az 400 g risotto rizs ALLERGENEK

o A szdritott vargdnyat dztasd forré vizbe 20 percre.

° Kevés vajon futtasd meg a fokhagymat, de maradjon puha, majd egy kevés
borral pdrold meg a friss gombat. Fedd le, tedd félre.

a Forrald fel az alaplevet, majd vedd kicsire a ldngot, hogy a lé csak gydngydzzon.

° Egy vastag aljd ldbasban olvaszd fel a maradék vajat és egy kevés olivaolajjal
pdrold meg a hagymat.

Zuchan



o Add hozzd a rizst, alaposan keverd 6ssze, hogy minden szemet bevonjon a vaj.

o Johet az dztatott vargdnya és a fehérbor. Vard meg, hogy teljesen elpdrologjon.
Ekkor jon a jaték!

a Mindig csak annyi alaplevet adj a rizshez, hogy éppen ellepje. Folyamatosan
pétold, kevergesd. Kb 15-20 perc malva kész.

o Ekkor lendiiletes mozdulatokkal keverd el a maradék vajat és parmezdant, add
hozzd a pdrolt gombdt és a petrezselymet.

o Forgasd dssze és azonnal tdlald.
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1 Toltse le tovabbi receptjeinket

E az auchan.hu/receptek oldalrol!
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