crock-pot

BRAND

Risotto z dynia, tymiankiem i indykiem

Aromatyczne i pyszne risotto.
W Czas na High: 3H 11 1ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 6H © Czas przygotowania: 30

Sktadniki

* 200 g ryzu arborio okragty ryz do risotto
* Y2 dyni Hokkaido oczyszczonej i wydrgzonej
* 300 g piersi z indyka

* 14 szklanki mrozonego groszku

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* 750 ml bulionu z indyka

* 1 cebula

* 3 zabki czosnku

* 1 tyzka suszonego tymianku

* 1 ptaska tyzka soli

* 1/3 tyzeczki mielonego pieprzu

* 50 g startego parmezanu

* 50 g masta

Wykonanie:

Zmieszaj w misie wolnowaru ryz oraz oliwe z oliwek. Dodaj bulion, pokrojona w paski piers indyka, posiekang w
kosteczke cebule, przecisniete zabki czosnku i tymianek.

Zmieszaj wszystko, przykryj przykrywka i ustaw wolnowar na 3h tryb ,high”.

Po 2h dodaj pokrojona w kostke dynie i groszek. Zamieszaj i zostaw dalej do wolnowarzenia.

Po godzinie dodaj masto i ser. Zmieszaj i poczekaj, az masto sie roztop,i a ser wkomponuje w potrawe. Dopraw
sola i pieprzem. Mozesz serwowac z listkami §wiezego tymianku lub natka pietruszki.



