Rizoto od spelte sa vrganjima

Rizoto od spelte sa vrganjima

200 g spelte

25 g suSenih vrganja

L kaSike mediteran ulja
1 glavica crnog luka

2 ¢ena belog luka

150 g braon Sampinjona
100 ml belog vina

1 1 povrtnog bujona

100 g biljnog kackavalja
SO

crni biber u zrnu

Za serviranje

C¢ili sa morskom solju
1 veza vlaSca
50 g biljnog kackavalja

Nac¢in pripreme

Speltu i suSene vrganje potopiti hladnom vodom u dve odvojene posude 20
minuta pre pripreme jela. Serpu zagrejati sa malo mediteran ulja i proprziti
iseckan na kockice crni i beli luk. Nakon 2 minuta dodati i Sampinjone
iseckane na kockice. Speltu procediti i dodati je u Serpu zajedno sa belim
vinom. Kad alkohol ispari dodati i procedene vrganje. Kad sva tecnost ispari
poCeti sa nalivanjem povrtnim bujonom i vodom u kojoj su bili potopljeni suvi
vrganji. Uz postepeno dolivanje kuvati speltu 25-30 minuta. Na kraju zaciniti
jelo sa solju i biberom i dodati narendan biljni kackavalj. Skloniti sa
ringle i meSati dok se kacCkavalj ne istopi i rizoto postane kremast.
Servirati jelo, dodati preko ¢ili sa morskom solju i ukrasiti iseckanim
vlascem i izrendanim kackavaljem.


https://gastronomad.rs/rizoto-od-spelte-sa-vrganjima/

