Risotto (z kurkami i kurczakiem)

r i r Tl

Risotto to klasyczne wtoskie danifa raczej sposdb na danie. Wersji risotto moze byc tyle, ile
kto$ ma fantazji. Bo najwazniejsze jest jest przygotowanie wtasciwej bazy, czyli ryzu. A z czym
go pdzniej podamy, to tylko ogranicza nas w tym nasza inwencja. W zatgczonym przepisie
risotto jest z kurkami i kurczakiem. Ale ryz mozna réwnie dobrze potaczy¢ z warzywami, z
groszkiem zielonym, fasolkg czy kukurydzg, z innym niz kurczak miesem nie tylko drobiowym, z
ziotami i przyprawami, a jak kto$ lubi to z owocami morza np. tunczykiem. Wers;ji jest
nieskonczenie wiele, a jedna moze by¢ uboga w elementy wzbogacajgace potrawe, inna bogata
z kilkoma elementami. Risotto mozna poda¢ jako obiad dla catej rodziny, jak tez szybki positek.
W zaleznosci od rodzaju dodatkéw i zaawansowania potrawy rézny jest czas jej
przygotowywania.

Potrzeba:
- ryz do risotto ok. 200 g (szklanka),

- bulion warzywny z dodatkiem kurzych skrzydetek (3 szklanki),

- 2 $rednie cebule albo zamiast jednej z cebul szalotka,

- olej albo oliwa (ale nie extra virgin), tylko taka do smazenia,
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- 2-3 tyzki masta,

- kieliszek biatego, wytrawnego wina,

- filet z kurczaka,

- obfita gars¢ kurek (to ok 200-300 g), ale moga by¢ tez inne grzyby np. maslaki lub pieczarki

- kilka r6zyczek gotowanego brokuta,

- ewentualnie przyprawy bazylia, lubczyk, pieprz mielony, papryka mielona, szafran.

{gallery}risotto{/gallery}

Przygotowanie:

Do przygotowania risotto potrzebny jest wtadciwy ryz. Na szczescie w naszych sklepach, takze
tych popularnych, wérdd wielu odmian ryzu mozna znalez¢ przynajmniej jedng nadajgcg sie na
risotto. Najpopularniejszy w naszych sklepach ryz do risotto to arborio. Czasem mozna spotkac
tez carnaroli. Popularny ryz diugoziarnisty niezbyt sie nadaje, bo potrafi zrobic sie z niego kleik.
Risotto co prawda tez ma "papkowatg" konsystencje, ale w srodku ziarenka ryzu sg kruche, a
nie rozgotowane.

Przed przystapieniem do sporzgdzania risotto trzeba zaopatrzy¢ sie w bulion. Moze byc¢
oczywiscie z kostki, ale lepiej przygotowac¢ go samemu wedtug tego &gt;&gt;&qt;przepisu .
Poniewaz risotto jest z dodatkiem migsa drobiowego, wiec do bulionu doda¢ mozna 1-2
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skrzydetka kurze. Oczywiscie mozna przygotowac z kostki bulion drobiowy. W przypadku
innych niz kurczak dodatkéw nic nie stoi na przeszkodzie, zeby do risotto z grzybami dodac
bulion grzybowy, a do risotto z owocami morza bulion rybny. Bulion trzymaé na matym ogniu,
aby byt gorgcy. Dodawanie zimnego bulionu do ryzu powoduje, ze ryz sie nie gotuje i jest
twardy jak kamien. Jesli dodaje sie bulion z kostki trzeba wziaé pod uwage, ze jest on stony,
wiec zamiast trzeciej (a moze i drugiej) szklanki dodac gorgcej wody.

Jedng z cebul lub szalotke posieka¢ w drobng kostke. Na oleju lub masle cebule zeszkli¢, ale
uwazaé, zeby nie byta brgzowa (brgzowa cebula nie jest zdrowa) i odstawic. Przygotowacé tez
grzyby. Kurki optuka¢ w wodzie. Duze pokroi¢ na mniejsze kawatki, mniejsze pozostawi¢ w
spokoju. W zimie moze by¢ ciezko o kurki, ale od czego jest zamrazarka. W lecie kurki
zamrazamy (najlepiej po wczedniejszym optukaniu, oczyszczeniu i zblanszowaniu) i po
rozmrozeniu mamy grzyby do risotto (i do innych potraw np. &gt;&gt;&gt; zupa z kurek ).
Drugg cebule pokroi¢ w drobng kostke, zeszkli¢ na masle i dorzuci¢ kurki. Dusi¢ ok 20-30
minut. Kurki z cebulg mozna przygotowacé takze w lecie i zamrozi¢. Woéwczas odpada
konieczno$¢ ponownego duszenia, bo wystarczy tylko rozmrozi¢ i podgrzac.

Filet z kurczaka optukac, pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na oleju. Kiedy filety zmienig kolor z
r6zowego na biato-brgzowy nakry¢ pokrywka, ewentualnie dodaé przyprawy i dusi¢ ok 30 minut.

Brokuta podzieli¢ na rozyczki i obgotowac. We wrzatku trzymacé bardzo krétko ok. 3-4 minuty.
Jesli brokut bedzie gotowany zbyt dtugo bedzie sie rozpadat.

Kiedy mamy gotowe juz wszystkie sktadniki przystepujemy do przygotowania ryzu. W garnku
lub na patelni rozgrzac olej (oliwe) i wrzucic ryz. Ziarenka majg by¢ obtoczone w oleju, a nie w
nim ptywac. Nie trzeba zbyt czesto mieszac, a nawet jest to niewskazane, ale od czasu do
czasu zakreci¢ ryzem. Smazy¢, az ryz zmieni barwe z biatego na przezroczysto-szary. Wtedy
dodac¢ zeszklong cebule (szalotke). Podsmazy¢ jeszcze kilka minut (pamigtac, aby cebula nie
zbrgzowiata) i dodaé wino. Nie jest to konieczne, ale dodaje potrawie smak. (Mozna
wyprobowac wersje wzmocniong i zamiast wina doda¢ wédki, w koncu to tez alkohol). Wino z
napoczetej butelki mozna potem podac do potrawy (wodki nie polecamy).

Gdy wino odparuje, trzeba dodaé bulion. Wazne jest, zeby bulion dodawac¢ stopniowo
(pamietajmy, ze jak pisaliSmy wczesniej bulion powinien by¢ goracy). Mozna zaobserwowac,
jak tworzy sie swego rodzaju sos. Jedna szklanka ryzu wchtonie ok. 3 szklanek bulionu. Kiedy
ryz wchionie catkowicie bulion powinien by¢é miekki na zewnatrz i kruchy w srodku. Dodajemy
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wtedy do niego przygotowane uprzednio sktadniki - kurki z cebulg i filet z kurczaka i gotujemy
kilka minut. Mozna oproszy¢ serem startym (np. parmezanem lub zwyktym zéttym), popieprzyc,
a na poétmisku przystroié¢ rézyczkami z brokuta.

Jak juz pisaliémy, dodatki do ryzu zalezg tylko od inwencji kucharza (lub kucharki).
SMACZNEGO!

/zr. Andrzej/
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