AD’s recept van de dag

Risotto met kaas
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Voor 4 personen:

1 grote ui 

2 teentjes knoflook 

2 el olijfolie 

25 g boter 

300 g risottorijst 

   9 dl kippenbouillon  

   1 dl droge witte wijn 

   40 g geraspte (Parmezaanse) kaas 
   peper en zout

Werkwijze:

· Pel en snipper de ui en het knoflook. 
· Verwarm de olie met de boter in een pan met dikke bodem. 
· Fruit de ui en het knoflook op een middenhoog vuur mooi goudgeel. 
· Voeg de risotto toe en verhit deze al omscheppend totdat de korrels iets glazig zijn. 
· Breng intussen de bouillon aan de kook. 
· Voeg de wijn toe aan de risotto en kook de rijst al roerende totdat het vocht is opgenomen. 
· Schenk de helft van de verwarmde bouillon erbij en breng alles al roerend aan de kook. 
· Voeg, als het vocht door de rijst opgenomen is, de rest van de bouillon en peper en zout naar smaak toe en breng alles al roerend aan de kook. 
· Roer de risotto voortdurend goed om, om aanbranden te voorkomen. 
· Gaar de risotto in ca 25 minuten (ze moet lekker smeuïg blijven). 
· Voeg de Parmezaanse kaas op het laatste moment toe.  
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