
R I S O T T O  D E  C A L D O  G A L L E G O

PREPARACIÓN
5 minutos

COCCIÓN
20 minutos

PARA
4 personas

unto
320 g de arroz para  r isot to  (Arborio o Carnarol i )

1  l t  de  caldo gal lego (par te  l íquida)
un poco de la  "sustancia"  del  caldo:  grelos ,  chorizo,  patata . . .

un chorizo
unos ta l los  f inos de grelo fresco

25 g de mantequi l la

INSTRUCCIONES
Poner  a  calentar  e l  caldo,  y  preparar  los  ingredientes:  picar  e l

chorizo,  cor tar  f inamente los  ta l los  de grelo,  cor tar  en t roci tos  la

sustancia  del  caldo,  pesar  e l  arroz.

En una sar tén amplia ,  o  cazuela  baja ,  calentar  un poco de acei te

de ol iva y un t rozo de unto.  Ret i rar  e l  t roci to  que quede s in

derret i r  y  añadir  e l  arroz.  Tostar lo  1  o 2 minutos  a  fuego vivaz.

Añadir  un cazo de caldo,  bajar  e l  fuego a  medio,  y  empezar  a

remover ,  con del icadeza,  e l  arroz.

Llevar  a  cocción el  arroz ( tardará  unos 15-18 minutos ,  según el

arroz) ,  añadiendo un cazo de caldo solo cuando el  anter ior  haya

sido absorbido,  y  removiendo muy a  menudo (o s iempre,  como

nos resul te  más cómodo).Unos 5 minutos  antes  de terminar  la

cocción,  añadir  los  t ropezones del  caldo,  e l  chorizo picado y los

tal los  de grelo picados.

Cuando esté  a l  punto (al  dente)  apar tar  del  fuego y mantecar  con

la  mantequi l la .  Servir  con unos dadi tos  de queso del  pa ís .

INGREDIENTES


