Risotto malinowo-waniliowe

To stodkie owocowe risotto mozemy przyrzadzic¢, gdy znudzi nam
sie tradycyjny ryz z jabtkami. Swieze maliny nadaja deserowi
oryginalng, bladordézowg barwe i stodycz, a za sprawa
uprazonych ptatkow migdatowych jest on lekko chrupigcy.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

1 litr pétttustego mleka

1 laska wanilii, przecieta wzdtuz na pot

140 g ryzu do risotta

1 paseczek skorki cytrynowej

3 tyzki brgzowego cukru

6 tyzek ptatkéw migdatowych

200 g Swiezych malin

6 tyzek smietanki o niskiej zawarto$ci ttuszczu
laski wanilii, do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:


https://hopnatalerz.pl/przepisy/risotto-malinowo-waniliowe/

1) Wla¢ mleko do garnka o grubym dnie i wtozy¢ laske wanilii.
Wsypa¢ ryz. Doprowadzi¢ mleko do wrzenia na Srednim ogniu,
czesto mieszajgc, nastepnie zmniejszy¢ ogien, zeby tylko lekko
migotato.

2) Dodac¢ skérke cytrynowg oraz cukier. Gotowa¢ 15-18 minut,
czesto mieszajac, az ryz bedzie miekki, a sos gesty i1 kremowy.

3) Wrzuci¢ migdaty na matg patelnie teflonowg i prazy¢ na
niewielkim ogniu 4-5 minut, az sie lekko przyrumienig.

4) Kiedy risotto sie ugotuje, wyjac¢ laske wanilii oraz skérke
cytrynowg i dodac¢ potowe malin. Zdjag¢ z ognia. Mieszad 1-2
minuty, az owoce puszczg sok i zabarwig risotto na rdézowo.

5) Przetozy¢ deser do 6 ogrzanych miseczek. Polac¢ kazdg porcje
1 Xyzka $mietanki. Posypac¢ migdatami i resztg malin. Przybrac
laskami wanilii i podawad, zanim risotto zgestnieje.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 320 kcal, 11 g biatka, 14 g ttuszczéw (w tym
4 g NKT), 38 g weglowodanéw (w tym 19 g cukrow), 2 g btonnika
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