
Ризотто с беконом и краснокочанной капустой
Категория: Вторые блюда  |  Кухня: Не указано  |  Время: 27 мин  |  Сложность: средне

Описание
Категория: вторые блюда (крупы)
Способ: тушение

Ингредиенты
• Рис «Арборио» — 400.00 г
• Бекон копчёный — 100.00 г
• Бульон куриный — 1.50 л
• Капуста краснокочанная — 600.00 г
• Лук — 1.00 шт.
• Масло растительное и сливочное
• Сливки 20% — 50.00 мл
• Чеснок
• пармезан
• петрушка

Приготовление
1. Капусту нашинкуйте. Бекон обжарьте, добавьте лук и чеснок.

2. Выложите рис, обжаривайте до прозрачности, добавьте капусту.

3. Постепенно вливайте горячий бульон, варите 20–25 мин до готовности.

4. Добавьте сливки, пармезан, петрушку, посолите, поперчите. Дайте постоять 1– 2
мин.

Теги
#сытное блюдо

Рецепт из "Книги рецептов" | Автор: Ксюша | 27.10.2026

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

