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Na risotto

1szt Cebula

500 g Dynia

109 Masto

300g Ryz na risotto

90 ml Biate wino

1 litr Bulion z kurczaka

60g Parmezan (tarty)

1 opak ¢ Papryka Stodka
mielona

1 opak ¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

1 opak ¢ Ziota Wioskie
mieszanka przypraw

150 g Gorgonzola

Na panierke

2 szt Jajka organiczne

25 ml Mleko

100 g Maka pszenna

150 g Butka tarta

1 butelka Roslinny olej do smazenia

(KOTANYI
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Kulki ryzowo dyniowe z
gorgonzola

@ 70-85Min Q@@ D

Przygotowanie

Aby przygotowacé risotto, najpierw obierz dynie, wydraz jg i pokréjw
drobna kostke. Cebule rowniez drobno posiekaj. Teraz wtéz masto na
patelnie i pozwdl mu sie roztopié. Dodaj dynie i polej winem. Dopraw
szczypta pieprzu, zidt i papryki w proszku, a nastepnie gotuj na parze.

Roztop masto w rondelku i podsmaz w nim posiekang cebule. Teraz dodaj
ryz do risotto i podsmaz. Zdeglasuj pozostatym biatym winem i zreduku;.
Nastepnie dodaj bulion z kurczaka w kilku porcjach. Gotuj risotto przez
okoto 20 minut i regularnie mieszaj.

Dodaj parmezan, gdy tylko ryz bedzie al dente. Pozwdl risottu ostygnaé.
Tymczasem gorgonzole pokréj w kostke wielkoéci kesa okoto 2x2 cm.

Teraz mozna uformowac kulki. Podziel miksture risotto na réwne porcje.
Kazda porcje sptaszcz w dfoni, a posrodku umiesé kawatek gorgonzoli i
uformuj kulki.

Teraz wiéz kulki do zamrazarki na 2 godziny, tak aby pézniej zachowaty
swoj ksztatt.

Teraz przygotuj 3 miski. Napetnij jedna maka, druga butka tarta, a ostatnig
roztrzepanymi jajkami i mlekiem.

Obtocz kulki najpierw w mace, nastepnie przeciagnij je przez mieszanke
jajeczno-mleczna i na koniec obtocz w butce tartej. Etap mieszania mleka z
jajkiem i butki tartej mozna powtérzyé dwukrotnie.

Rozgrzej olej w garnku o wysokosci co najmniej 10 cm. Rozgrzej piekarnik do
100°. Nastepnie podsmazyé¢ kulki na oleju na ztoty kolor i odsacz na kawatku
papieru kuchennego.

Trzymaj kulki w cieple w piekarniku, az wszystkie kulki sie upieka.



