AD’s recept van de dag

Risotto met gepocheerd ei
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Voor 4 personen:
400 g arbori rijst

1 l kippenbouillon

1 ui

200 g prei

50 g boter

100 g geraspte oude kaas

4 el fijngesneden peterselie

4 eieren (kakelvers!)
   peper en zout

   olie

Werkwijze:

· Pel en snipper de ui zeer fijn.
· Verhit 2 eetlepels olie in een pan, zweet hierin de ui aan en voeg de rijst toe. 

· Voeg de kippenbouillon toe en breng deze aan de kook (blijf roeren).
· Zet de pan met deksel ca 15 minuten in de oven van 200 graden.
· Snijd de prei in halve ringetjes en was deze in koud water.
· Haal de pan uit de oven, roer de risotto los en voeg de boter toe.
· Voeg de prei, kaas en het peterselie toe en lepel de risotto op warme borden.
· Breng water met zout en iets azijn aan de kook, breek hierboven de eieren en pocheer deze zo dat het eiwit om de dooier stolt in ca 5 minuten - de dooier moet vloeibaar blijven. 

· Leg de gepocheerde eieren op de risotto en strooi nog wat zout en peper op de eieren.  
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