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A primeira regra aqui é néo ter pena de usar o vinho. Em nossa
opinio, o Barolo é o melhor vinho italiano. Embora os melhores
Barolos tenham 8 anos ou mais, ainda d para preparar o prato

com vinhos mais jovens, chegando-se a bons resultados. Mas
quanto melhor o vinho, melhor ser4 o risoto. Nada de pena.

INGREDIENTES:

e 2 xicaras (chd) de vinho Barolo
* 1 colher (sopa) de manteiga sem sal

* Y de xicara (cha) de parmesao cortado em lascas
(de preferéncia faixa azul)

* 1| de caldo de galinha (de preferéncia feito em casa,
passado no liquidificador e coado)

* 4 colheres (sopa) de manteiga sem sal
e 14 de xicara (cha) de cebola bem picada
* 4 xicara (chd) de arroz arboreo

MODO DE PREPARO:

Cologue 0 Barolo em uma pequena panela e ferva em fogo brando
por aproximadamente 10 minutos, até que tenha sido reduzido &
metade. Tampe e reserve. Coloque o caldo para ferver em fogo
brando.

o e

Em uma cacarola, aqueca 3 colheres de sopa de manteiga sem
sal, em fogo moderado. Adicione a cebola picada e aguarde de

a 2 minutos, sempre mexendo, até que ela comece a amolecer
Cuidado para néo dourar.

Adicione o arroz e mexa vigorosamente até que todos os grams*
estejam bem untados na mistura de manteiga e cebola. Adicione
quase todo o vinho ja reduzido, reservando apenas % de xicara
para colocar no final. Aguarde até que todo o vinho seja absomdm
pelo arroz, mexendo sempre. Comece a adicionar o caldo, que ia
deve estar fervendo em outra panela. Adicione uma concha por r
vez, aguardando até que o arroz absorva cada concha antes de
colocar a proxima. Nunca encharque. Mexa sempre, para nao.
deixar o arroz colar no fundo da cagarola.

Apos cerca de 15 minutos, quando o arroz estiver tenro, mas
ainda firme, adicione o % de xicara do vinho que havia reservado,
e mais 1 concha de caldo. Desllgue o fogoe Junte 1 colher (sopa):

misturar com o arroz.
Sirva imediatamente.

Variagoes: Junte 2 colheres (sopa) de cenoura ralada e uma dEa/
pancetta picada & cebola, antes de colocar o arroz.

Rendimento: Serve 4 pessoas. Mas, na minha mesa, So dd para 2.
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