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Dificuldade Sujémetro Picancia Tempo Validade

INGREDIENTES @ RS 35 economizados

« ao pedir The Market
P/ 2 porsies
1 210g Arroz arbdéreo R$ 67 Rs 102
2 80g Mussarela de bufala The Market Mercado
3 50ml. Vinho branco
4 40g Manteiga
5 40g Parmeséo Utensilios
6 1un. Limio Siciliano Necessarios
7 2509 Tomate cereja » 3 panelas médias
8 1mg¢/lun. Manjericdo & Alho > 1 peneira de inox
9 lun. Mirepoix > 1 concha
> Colher para mexer
> Faca
> Tabua

*Atente-se as quantidades dos ingredientes
da receita quando preparar outras porgdes.
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Separe e higienize todos os ingredientes e utensilios necessarios. Leia
toda a ficha técnica antes de iniciar o preparo.

Pique uma cebola em cubos médios e descasque o alho, reserve. Retire
as raspas do limao siciliano com um ralador fino ou zester, reserve. Corte
o limao ao meio e esprema O sSUCO, reserve.

Pique grosseiramente o mirepoix (1 cebola, cenoura e salsdo) e adicione
um uma panela média com 2 litros de agua. Leve ao fogo alto e deixe
ferver por 15-30 minutos. Esse serd seu caldo de legumes.

Em uma panela média com um fio de 6leo, refogue a cebola cortada em
cubos médios, 1 alho e todo tomate cereja por 10-15 min em fogo alto e
com um pouco de caldo de legumes. Em seguida bata tudo no
liquidificador com o limao espremido e um pouco do manjericdo,
tempere com sal a gosto.

Leve uma panela média ao fogo médio, acrescente o arroz arbodreo e
esquente os grdaos por uns 2 minutos sempre mexendo para ndao gudar.
Adicione o vinho branco e mexa até secar o vinho. Cubra o arroz com
caldo de legumes coado com uma peneira ( cerca de 3 conchas) e mexa
a cada 1 minuto. Acrescente também o "molho" de tomate. Adicione o
caldo aos poucos, sempre mexendo, e sem deixar que seque
completamente. Cozinhe até que o arroz arbdreo atinja o ponto al dente
(15-17 minutos de cozimento), macio por fora e crocante por dentro.
Desligue o fogo e adicione a manteiga e o parmesao**, mexa até ficar
bem homogéneo e cremoso. Ajuste o sal e pimenta do reino se achar

Finalize o risoto ja no prato com as bolinhas de mussarela de bufala
rasgadas ao meio, folhas de manjericao e raspas de limao siciliano.
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