(odc.45) risotto z czekolada

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.45)

1lo$¢ osob: 4
trudnos$é: trudne

Skladniki

90 g masta

2 laski wanilii

kawalek kory cynamonowej

1 galazka rozmarynu

250 g ryzu na risotto (arborio lub vialone nano)
150 ml biatego wina

2-3 tyzki (30-45 ml) cukru

1 litr mleka o temperaturze pokojowej

100 g bialej czekolady

100 g gorzkiej czekolady (min. 70% kakao)
masto

Przygotowanie

W duzym rondlu stopi¢ na matym ogniu 60g masta. Laski wanilii przekroi¢ wzdtuz na pot,
wyskroba¢ nozem czarne drobiny i wrzuci¢ do rondla, dorzuci¢ tez laski. Wrzuci¢ cynamon i
listki oderwane z gatazki rozmarynu, zamiesza¢. Wsypac ryz i zamieszac¢, smazy¢ chwilg.
Zwigkszy¢ ogien 1 wla¢ wino. Gotowac, mieszajac ok. 1 minuty. Wsypa¢ cukier i wla¢ trochg
mleka, zamiesza¢. Wyjac¢ cynamon. Zmniejszy¢ ogien. Dolewaé mleko po trochu i gotowaé
czgsto mieszajac. Po ok. 17 minutach sprobowac czy ryz jest gotowy (powinien by¢ kremowy
i lekko al dente), jesli nie, gotowaé dalej, dodajac mleko; czas gotowania moze si¢ wydhuzy¢
nawet do 30 minut. Pokroi¢ biala czekolade na mate kawalki, gorzka zestruga¢ nozem lub
obieraczka do jarzyn na cienkie wiorki. Gdy ryz jest ugotowany wrzuci¢ do rondla biata
czekoladg 1 30 g masta. Zamieszac¢, zdjac z gazu i przykry¢ pokrywka, odstawi¢ na 1 minutg.
Potem wylac¢ na talerze, posypac¢ kilkoma kawateczkami masta i wylozy¢ na wierzch widrki
ciemnej czekolady.
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