RISOTTO DE POLLO Y VERDURAS CON PESTO

Y GORGONZOLA
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INGREDIENTES
2 PAX

Arroz scotti 300 gr

Pollo 200 gr
Calabacin 180 gr
Espinacas 80gr
Pimiento 100 gr
Zanahoria 120 gr
Puerro 140 gr
Vino blanco 1 Vaso
Mantequilla 1nuez
Parmesano 50 gr
Sal C/S
AOVE C/S

Queso gorgonzola 100 gr
Almendras C/S

Pesto garrofalo C/S

MATERIAL NECESARIO
. 1 marmita

. 1sartén

. 1 espumadera

. 1cazo

. 1 paellera

. 1chino

Preparacion

- Cortamos las verduras en mirepoixe.

- En un rondén marcamos el pollo y sofreimos las verduras , de manera
que el conjunto quede dorado.

- Anadimos el arroz y sofreimos cuando este dorado mojamos con el
vino blanco y el caldo afiadiéndolo poco a poco hasta que se cocine el
arroz 14 min.

- Anadimos la mantequilla y el parmesano de manera que dejamos una
mezcla untuosa y cremosa.

- Una vez emplatado anadiremos unos dados de gorgonzola por encima.
Terminaremos con las almendras y el pesto para dar un toque fresco y
crujiente al plato.



