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Risoto (risotto) atnacis no Italijas, un saka, ka to ta nevar saukt, ja nav pagatavots Italu ipasaja
veida. Atskiriba ir tikai gatavoSanas procesa - Italiem tas notiek viena katla, savienojot sastavdalas
procesa laika. Es gatavoju risus atseviski un merci atseviski, sajaucot kopa tikai beigas, tapéc
sauksim to ,Risoto a la Hugo”
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Risu pagatavosana: (6 porcijas)

(gatavot varat ka jums labpatik vai esat pieradusi, te bus mans variants)
1 glaze apalo risu (glaze 300 ml)

1,5 glazes udens

1 kiploka daivina

Nedaudz ellas

Process:

Risus labi noskalojiet.

Katla 2 edamkarotes ellas apcepiet sasmalcinatu kiploka daivinu. Bridinajums! Tikai mazliet! Lai
kiploki neapbrunetul!

Pievienogjiet risus un 1 téjkaroti garsvielu maisjumu. Nedaudz apcepiet, parlejiet udeni, parlieciet
vaku un uz loti lenas uguns variet.

Maisit nevajag. Pagatavosana prasis apmeram 15-20 minutes. Viss atkarigs no risu veida. Ja viss
udens iztvaikojis un risi joprojam ir pacieti, nekritiet panika - katlu vienkarsi iesainojiet dvieli un uz
10 minutem lieciet to zem segas.

Mérces pagatavosana:
Nedaudz ellas

Vistas filegja (viena paliela)
Sals, malti melnie pipari

1 kiploka daivina

400 gr saldeti spinati
Saldais krejums

Sviesta pikuciltis

Process:

Karsta ella apcep smalki sagrieztas vistas krutinu. Pievienojiet sali, maltus melnos piparus.
Pievienojiet spinatus, smalki sagrieztu kiploka daivinu, saldo kréjumu un kadu laiku sautéjiet. Ja
merce ir pabieza, drosi pievienojiet nedaudz vairak krejuma, tdeni gan ne!

GATAVS!

Tagad sajauciet sagatavotos risus ar merci un nedaudz sviesta. Dekoréju ar apceptiem svaigiem
Sampinjoniem vai musu pasu lasitajam baravikam!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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