Tdlalgs: 4 fore

ElSkészités: 20 perc

Elkészités: 30 perc

Rakoczi Feri

SPARGAS RIZOTTO

Az olasz kajak mindegyikéért oda vagyok, igy sorra kerithettem végre ezt a széduletes fogdst is. Nem dsszekeverend§ a hazai rizi-
bizivel, ez krémes, lagy, fantasztikus iz kaja, és 6ssze sem vethet§ a menzdk szdraz, rizses borséjaval. Leginkdbb odafigyelést,
azaz folyamatos kavargatdst igényel, semmi bonyolult nincs benne, viszont 20 perc alatt isteni vacsordd lesz. A legfontosabb,
hogy be kell szerezned igazi, rizotténak valé rizst, ilyen példdul az arborio. Jelolik a csomagoldson is.

HOZZAVALOK 1 fej véréshagyma 100 g hideg vaj 1 csipet s6

350 g rizottnak valé 2 gerezc’i fokhagyma 100 g parmezdn 1 csipet B?rs
fizs 1 dl fehérbor 1 csomag z6ldspdrga ALLERGENEK
11 zoldségalaplé 1 kevés olivaolaj laktoz

A spdrga fds, alsé részét tord le. Mosd meg, majd a fejeket tedd kiilon, a kdzépsd részt darabold 2 centis részekre. A
hagymat és a fokhagymdét pucold meg, és apritsd fel. Az alaplét tedd fel melegedni. Nagyon fontos, hogy mindig forré
alaplevet haszndlj, ne hiitse vissza a rizottét f6zés kozben. Kis adagokban adagold, csak éppen ellepje a rizst.

Egy vastag alju edényben forrésits fel olivaolajat és egy-két perc alatt slisd 4t a spdrga kdzépsd részét. Szedd ki és a forrd
olajon pdrold Givegesre a hagymat és a fokhagymat.

Ontsd hozzé a rizst és alaposan keverd el Ggy, hogy minden rizsszemet bevonjon az olaj.Jéhet a fehérbor, ezzel is egy
percig kavargasd, ennyi id6 alatt el is illan beléle az alkohol. Johet az elsé merékandl alaplé, kdzben borsozd, és nagyon
kicsit s6zd is meg. S6bol nem kell sok, hiszen az izét az alaplé és a parmezdan adja.

Folyamatosan kavargasd, majd a fézési id6 felénél, kb 8 percnél add hozzd az elésiitott spdrgadarabokat. Kézben
folyamatosan johet az alaplé és a kavargatds.

A 14. percnél mehet a rizotténkhoz a spdrga feje, ezzel még 5 percig f6zd, természetesen pétolva az alaplevet. Ha a rizs
mdr puha és csak a kdzepén van egy egész kevés ,magja”, akkor zdrd el a h6t alatta. Add hozzé a vajat és a parmezant,
majd lendiletes, de nyugodt mozdulatokkal keverd 6ssze az egészet. Ha tdl s(irl, akkor még egy kevés alaplevet dolgozz
bele. Azonnal télald!

Tippek:

Az Auchan nemzetkdzi élelmiszereket kindlé polcai az olasz részlegnél taldlsz rizotténak valé rizst.

Zuchan



Az alaplevet nem kell f6zndd, az Auchanban készen taldlsz literes kiszerelésben.

.Nem a rizotté vdr a vendégre, a vendég vdr a rizottéra!”
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