Risotto sa bukovacama

teZina: lako
za 2 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

250 gbukovaca

4 kaSikemaslinovog ulja
1/2limuna

Sakasvezeg persuna

1 kaSicicasusenog origana
1 glavicacrnog luka

4 cenabelog luka

1 manja Sargarepa
1/2celera

200 gpirinca

100 mlbelog vina

500 mlbujona

2 kaSikemaslaca

50 gindiskog oraha

50 gparmezana

po ukususo

po ukusubiber

Priprema

Bukovace iseci natrakicei prziti ih na 2 kaSike maslinovog ulja. Kada gljive omekSaju preliti ih sa sokom od
polalimuna, seckanim stabljikama perSunai suSenim origanom. Dinstati nekoliko minuta, posoliti, a zatim
gljive pretresti u ciniju i ostaviti na stranu.



U istom tiganju dinstati sitno seckani luk na 2 kasike maslinovog ulja. Kada luk malo omekSa dodati gnjeceni
beli luk i nasitno rendanu Sargarepu i celer. Dinstati nekoliko minuta dok povrce ne omeksa.

Sada dodati pirinac i uz stalno meSanje kratko ga proprziti. Nalite belim vinom i polako uz stalno meSanje
kuvajte rizoto. Kada je pirinac "popio” vino postepeno nalivajte bujon uz stalno meSanje. Bice potrebno izmeu
15-20 minuta u zavisnosti od sorte pirinca da se rizoto skuva.

Kadavidite da je pirinac kuvan, dodajte bukovace, seckani persunov list, oko 30 g seckanog indiskog orahai
maslac. Sve dobro promesajte da se gedini.

Servirgite natanjir i pospite listicima parmezanai ostatkom indiskog oraha.

Savet

Zarizotto je ngjbolje koristiti arborio pirina, a dobri sorte sujoSi carnaroli i vialone nano.



