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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Risi e bisi bez cukru - przepis

Groszek trafia do dania dwukrotnie: jego ziarna zostajg z ryzem, a ze strgkdéw powstaje wywar. Risi
e bisi ma by¢ miekkie i wilgotne, nie sypkie. Starty Grana Padano podaje sie tutaj osobno, wiec
kazdy dodaje go juz przy stole.

Czas przygotowania: 20 minut

Czas catkowity: 55 minut

Porcje: 4 porcje

Sktadniki

- 800 g swiezego groszku w strgkach

- 300 g ryzu

- 50 g chudej pancetty bez dodatku cukru
- 40 g startego Grana Padano

- Y2 cebuli

- troche natki pietruszki

- 2 tyzki oliwy

- sOli pieprz do smaku

- duzo wody do ugotowania strgkéw i uzyskania wywaru

Przygotowanie krok po kroku

1. Wytuskaj groszek, odktadajgc ziarna. Umyj strgki i ugotuj w duzej ilosci osolonej wody. Przetrzyj
przecierakiem do warzyw, uzyskujgc ptynny wywar.

2. Rozgrzej 2 tyzki oliwy. Dodaj drobno posiekang pancette i cebule; podsmazaj 5 minut.
3. Wsyp ryz, dokfadnie wymieszaj i podlej gorgcym wywarem ze strgkow. Gotuj, mieszajgc, 5 minut.

4. Dodaj ziarna groszku. Gotuj ryz do miekkosci, mieszajgc i dolewajgc wywar po chochli. Danie
powinno pozosta¢ miekkie i wilgotne.

5. Dopraw solg i pieprzem, dodaj posiekang natke. Podaj ze startym Grana Padano w osobnym
naczyniu.

Zrédfo przepisu: https://www.cucchiaio.it/ricetta/ricetta-risi-bisi/



