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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� risotto

1 szt Cebul�

500 g Dyni�

10 g M�sło

300 g Ryż n� risotto

90 ml Bi�łe wino

1 litr Bulion z kurcz�k�

60 g P�rmez�n (t�rty)

1 op�k  P�pryk� Słodk�

mielon�

1 op�k  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 op�k  Zioł� Włoskie

miesz�nk� przypr�w

150 g Gorgonzol�

N� p�nierkę

2 szt J�jk� org�niczne

25 ml Mleko

100 g M�k� pszenn�

150 g Bułk� t�rt�

1 butelk� Roślinny olej do sm�żeni�

Kulki ryżowo dyniowe z

gorgonzol�

70—85 Min

Przygotow�nie

1 Aby przygotow�ć risotto, n�jpierw obierz dynię, wydr�ż j� i pokrój w

drobn� kostkę. Cebulę również drobno posiek�j. Ter�z włóż m�sło n�

p�telnię i pozwól mu się roztopić. Dod�j dynię i polej winem. Dopr�w

szczypt� pieprzu, ziół i p�pryki w proszku, � n�stępnie gotuj n� p�rze.

2 Roztop m�sło w rondelku i podsm�ż w nim posiek�n� cebulę. Ter�z dod�j

ryż do risotto i podsm�ż. Zdegl�suj pozost�łym bi�łym winem i zredukuj.

N�stępnie dod�j bulion z kurcz�k� w kilku porcj�ch. Gotuj risotto przez

około 20 minut i regul�rnie miesz�j.

3 Dod�j p�rmez�n, gdy tylko ryż będzie �l dente. Pozwól risottu ostygn�ć.

Tymcz�sem gorgonzolę pokrój w kostkę wielkości kęs� około 2x2 cm.

4 Ter�z możn� uformow�ć kulki. Podziel miksturę risotto n� równe porcje.

K�żd� porcję spł�szcz w dłoni, � pośrodku umieść k�w�łek gorgonzoli i

uformuj kulki.

5 Ter�z włóż kulki do z�mr�ż�rki n� 2 godziny, t�k �by później z�chow�ły

swój kszt�łt.

6 Ter�z przygotuj 3 miski. N�pełnij jedn� m�k�, drug� bułk� t�rt�, � ost�tni�

roztrzep�nymi j�jk�mi i mlekiem.

7 Obtocz kulki n�jpierw w m�ce, n�stępnie przeci�gnij je przez miesz�nkę

j�jeczno-mleczn� i n� koniec obtocz w bułce t�rtej. Et�p miesz�ni� mlek� z

j�jkiem i bułki t�rtej możn� powtórzyć dwukrotnie.

8 Rozgrzej olej w g�rnku o wysokości co n�jmniej 10 cm. Rozgrzej piek�rnik do

100°. N�stępnie podsm�żyć kulki n� oleju n� złoty kolor i ods�cz n� k�w�łku

p�pieru kuchennego.

9 Trzym�j kulki w cieple w piek�rniku, �ż wszystkie kulki się upiek�.


