ZOLDSEGES RIZOTTO

HOZZAVALOK:

250 g padlizsan 5
cm-es szeletekre
vagva

120 g sargarépa
meghamozva és 5
cm-es szeletekre
vagva

150 g friss fejtett
z6ldborso vagy
fagyasztott
zo6ldborso

400 g zold sparga
meghamozva és 2
cm-es darabokra
vagva (brokkolival
helyettesithetd)
40 g olivaolaj
108
zo6ldségleveskocka,
egy villaval kissé
Osszetorve

120 g
voroshagyma
meghamozva és 5
cm-es szeletekre

vagva

280 g Arborio
(rizotto) rizs

60 ml
csirkehusleves
alaplé

1> teaskanal finom
tengeri s6

25 g sétlan vaj

ELKESZITES MODJA:

Melegits fel 1 liter vizet az edényben. Tedd a padlizsant,
a sargarépat, a zoldborsot és a spargat a paroldbetétbe,
majd tedd a parolébetétet az edénybe, és fedd le. Parold
a zoldségeket kb. 10 percig puha, de ropogbs allagira.
(Ha nincs kéznél a parolobetét, tedd a zOldségeket egy
fazékba 3 evékanal vizzel, fedd le a fed6vel, melegitsd
kozepes hofokon, és parold kb. 10 percig.)

Melegitsd az olivaolajat egy nagy edénybe vagy serpenys-
ben, tedd bele az 6sszetdrt zoldségleves-kockat és a
voroshagymat. Felforralds utan fézd kb. 5 percig, hogy a
hagyma megpuhuljon.

Tedd az edénybe a rizst, és keverd el alaposan az olajjal.
Add hozza a csirkehUsleves alaplevet és a tengeri sét. For-
rald fel a vizet, és f6zés kdzben idonként kevergesd meg
a rizst, hogy a leveskocka feloldédjon. Allitsd a tlizhelyet
kozepes héfokra.

Folyamatos kevergetés mellett tolts hozza meleg vizet
(egyszerre kb. 250 ml-t), amig a rizs fel nem szivja az
Osszes folyadékot. Ezutan adagolj még hozza 250 ml-en-
ként vizet, és folyamatos kevergetéssel gondoskodj rola,
hogy a rizs felszivja a folyadékot és alaposan atféjon. A
keverék legyen krémes és kissé folyékony. Korllbelil 15
perc malva a rizs megpuhul, de még nem lesz kasas.
Vedd le az edényt a tlizhelyrél. Tedd a rizsbe, és alaposan
keverd el a f6tt zoldségeket. Keverd hozza a vajat és 50 g
parmezan sajtot, elolvadasig. Talalashoz diszitsd friss ba-
zsalikomlevéllel, és sz6rd ra a maradék 50 g parmezant.
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