Готовим ризотто дома
Ризотто. Об этом блюде так много говорят, но вы никогда его не пробовали. Самое время попробовать не только на вкус, но и научиться готовить его самим. Ризотто – это итальянское блюдо из риса. Всем известно, что рис славится своими полезными свойствами. Одно из главных свойств, которым обладает рис, это то, что он способен выводить из организма все вредное: яды и шлаки. Помимо того, рис содержит аминокислоты, которые способствуют обновлению клеток в организме человека. А так же в нем присутствуют такие ценные вещества как цинк, кальций, йод, железо и много других витаминов и минералов. Поэтому Ризотто – это блюдо не только вкусное, но и полезное.

Что необходимо для приготовления ризотто?

· 200 г риса,

· 300 г зеленого горошка. Здесь можно использовать 3 любых вида горошка: свежий, замороженный или консервированный.

· 2 моркови среднего размера,

· 1,5 стакана овощного отвара или куриного бульона,

· 3 столовых ложкиоливкого масла,

· 100 г сыра пармезан,

· Приправа «Вива Вегетабле» для блюд из риса по вкусу.

Очищенные лук и морковь, нарежьте кубиками и жарьте на масле в течение 5 минут, затем добавьте горошек и тушите еще 2 минуты. Если вы используете замороженный горошек, то увеличьте время до 5-7 минут. Предварительно замоченный в холодной воде рис, бросьте в сковороду. Обжарьте смесь в течение 2-3 минут, иногда помешивая. Залейте овощным отваром или куриным бульоном. Приправьте приправой «Вива Вегетабле»» и тушите в течение 15-20 минут. Если вы предпочитаете более острые блюда,  то приправу можно заменить на более пикантную приправу – микс «Неаполи» (неаполитанскую). В ее состав, помимо соли, трав и пряностей, входят паприка, тимьян, чеснок, розмарин, орегано. Далее, сыр потрите на крупной терке или нарежьте тонкими пластиками с помощью сырорезки. Используйте сыр, когда блюдо станет теплым, чтобы он не расплавился.
