crock-pot

BRAND

Risotto ze szparagami i serem Asiago
W Czas na High: 40 min 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 120 min © czas przygotowania: 10

* 2 szklanki posiekanej cebuli

* 400 ml bulionu warzywnego

* 1 szklanka ryzu do risotto suchego

* 2 zabki czosnku, posiekane

* 250 g szparagdw, przyciete i pokrojone na 2,5
cm kawafki

* 1/2 szklanki startego sera Asiago plus
dodatkowa ilo$¢ do dekorac;ji

* 1/4 szklanki masta pokrojonego w kostke
* 1/2 szklanki orzeszkéw pinii lub ptatkéw
migdatéw

* 1 tyzeczka soli

Potgcz cebule, rosodt, ryz i czosnek w misie wolnowaru. Dokladnie wymieszaj i przykryj. Gotuj na HIGH przez 2
godziny lub do miekkosci ryzu.

Dodaj szparagi. Przykryj i gotuj na HIGH przez 20 minut lub do momentu kiedy szparagi stana sie kruche.
Wsyp 1/2 szklanki sera, masto, orzeszki pinii i sol. Wytacz funkcje podtrzymywania ciepta i przykryj pokrywka.
Odstaw na 5 minut lub do momentu, az ser lekko sie rozpusci. Wymieszaj widelcem. Udekoruj dodatkowym
serem.



