Risotto z kalafiorem

Skiladniki:

- ok. 1 | wody

- 1 szklanka ryzu do risotto
- 100 g parmezanu

- 200 g kalafiora

- 6 szalotek

- 1 maty por

- Y4 Sredniego selera

- 1 srednia marchewka
- 70 g masta

- 4 tyzki oliwy z oliwek
- s6l do smaku

- natka pietruszki

Do garnka na rozgrzang oliwe wrzucamy drobno poszatkowanego pora, startego selera,
marchewke oraz szalotke i cato$¢ dusimy ok. 5 minut, az warzywa sie zeszklg, nastepnie
dodajemy startego na tarce kalafiora i mieszamy. Dodajemy ryz i dolewamy szklanke wody.
Cato$¢ mieszamy, zeby ryz sie nie przypalit. Po ok. 5 minutach zaczynamy dolewac¢ znowu
wode (matymi porcjamil) i ciggle mieszamy. Dolewamy tak dtugo, az ryz wchtonie caty ptyn,
bedzie oblepiony kremowym sosem, a ziarenko po zgnieceniu, bedzie miato jeden malutki
biaty punkcik. Po ugotowaniu dodajemy masto i parmezan i doktadnie mieszamy. Pietruszke

drobno szatkujemy. Kazdg porcje risotto posypujemy poszatkowang natka.



