Risotto de salchicha fresca y champifiones.

Ingredientes:

* 300 grs de arroz arborio

* 1,5Lde caldo de pollo (yo lo hice
casero)

* 3 salchichas frescas.

200 grs de champifiones frescos
1 cebolleta o media cebolla pequefia
dulce 4

* 100 grs de puerro cortado fino y
25 grs de mantequilla #
* 50 grs de queso grana padano
rallado

* 4 cucharadas de AOVE

* saly pimienta

SJEGIE =T

PASO Lo primero que haremos serd pasar los champifiones ya que sueltan mucha agua. Los
0 1 lavamos y los troceamos. Los escurrimos en un colador.
En donde vayamos a hacer el risotto ponemos dos cucharadas de Aove y calentamos a fuego

medio. Doramos los champifiones hasta que se evapore el agua que sueltan. Reservamos.

Limpiamos la olla que hemos usado para los champifiones y ponemos 4 cucharadas de aove PASO
a fuego suave. Cuando esté caliente afadimos cebolla y fuego, removemos hasta que
veamos que la cebolla se pone transparente. Ahi afladimos las salchichas frescas y doramos 02

durante 3 minutos aproximadamente. Afladimos los champifiones.

PASO Agregamos el arroz, con fuego suave y damos vueltas durante otros 3 minutos para que el
arroz se impregne bien de todos los ingredientes. Salpimentamos con cuidado, dependiendo
03 de la sal que lleve el caldo que vayais a usar.
En un cazo al lado tenemos el caldo caliente, afiadimos 2 cazos de caldo y vamos
removiendo sin parar hasta que se absorba.

A partir de aqui se trata de afadir cazo a cazo el caldo caliente e ir removiendo sin parar con PASO
una cuchara de madera o similar hasta que el arroz absorba el caldo.
El tiempo y la cantidad de caldo lo determina el tipo de arroz que tengais, cuando llevéis 04

unos 12 minutos empezad a probar el arroz para saber si esta en su punto.

PASO Cuando notéis que el arroz ya no estd duro dejad que se absorba de todo el caldo y no
afadais mas.
O 5 Retirais el arroz del fuego y afiadis la mantequilla. Removéis hasta que se integre y procedéis

de la misma manera con el queso grana padano.

Siempre sin dejar de remover y fuera del fuego cuando ya tengais la mantequilla y el queso PASO
integrados tendréis el Risotto listo.
Servid inmediatamente, el Risotto hay que comerlo recién hecho. 06
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