
Risoto  de  Linguiça  Blumenau
com abóbora caramelizada
Olá, o prato de hoje não fomos nós que fizemos… Mas gostamos
tanto que pedimos a receita para a anfitriã que nos deu para
postarmos.

Clique para ampliar

 

Ingredientes:

-2 tabletes de caldo de legumes;
-2 colheres de cebola;
-2 colheres de azeite;
– 2 cebolas picadas;
-1 taca de vinho branco;
– 3 xícaras de arroz arbóreo;
-2 linguiça Blumenau descascada e picada;
-1 abóbora paulista caramelizada.

Modo de fazer:

Primeiro vamos preparar a abóbora: Coloque numa frigideira a

http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-04-28/risoto-de-linguica-blumenau-com-abobora-caramelizada/
http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-04-28/risoto-de-linguica-blumenau-com-abobora-caramelizada/
http://www.culinariaparareceber.com.br/wp-content/uploads/2015/04/risoto-monica.jpg


abóbora cortada em cubinhos com 1 colher de sopa de água e 2
colheres de sopa de açúcar. Deixe cozinhando ate que esteja
macia e reserve.

Coloque numa panela a manteiga até que derreta, junto com o
azeite, adicione a cebola e frite-a até ficar transparente.
Coloque o arroz e misture bem, junte o vinho e espere evaporar
o  álcool.  Coloque  os  tabletes  de  caldo  de  legumes  e  vá
colocando  água  fervente  até  estes  de  desmancharem  por
completo,  cuidando  do  ponto  do  cozimento  do  arroz.
Quando estiver quase cozido adicione os pedacinhos de linguiça
e misture bem, quando terminar o cozimento junte a abóbora
caramelizada. Sirva com queijo parmesão ralado.

 

TEMPO: 30 minutos

DIFICULDADE: fácil

 


