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Risoto ao natural

Ingredientes para 1 litro de preparacéo:

ARrrROZ REDONDO "ARBORIO" 300 G | MANTEIGA 25 G | SaL 146
CHALOTAS 50 ¢ | QuEyo PARMESAO RALADO 50 G | PIMENTA 56
CALDO BRANCO DE GALINHA 1L | Cesolas 50¢
VINHO BRANCO 25 cL | AZErte 50 mL

Ingredientes | Peso Acéo Regulctguo de Velocidade | Tempo Orificio Observacdes
aquecimento Tampa
Chalotas 50g  Picar - 1500 rpm 3 pulses  Fechado
Azeite 50 ml | Refogar @ ;;\)AOixrpm 5 min. Fechado
100 °C
Arroz Arborio  300g Fritar o arroz afé @ _209 . 1 min. Fechado
ficar transparente R-Mix
100 °C
Vinho branco 25  Verter - Fechado
Cobrir o arroz com o
Calf:lo o 1L Verterem 5 vezes @ -209 rpm 17 min.  Fechado celelo gt Quqndo
galinha quente . R-Mix se evaporar, repetir a
90 °C operacdo 4 vezes.
Manteiga 25¢g Acabamento do - 1 min. Fechado
arroz
Queijo 509
parmesdo Acabamento do . Provar e retificar o
- 1 min.
Sal 14g arroz tempero.
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