Receitas

B Risotto de frango e Chanterelle

Um prato de risotto delicioso, tipico da cozinha alema
Para 4 pessoas Tempo de prepara¢o: 15 minutos Tempo de cozedura: 45 minutos

= 2 chalotas (cebolinhas)

= 2 colheres de sobremesa de azeite
» 250 g de arroz para risotto

= 150 ml de vinho branco

= 750 ml de caldo de legumes

= 250 g de cogumelos Chanterelle
» 350 g de filetes de frango

= 1 pitada de sal

= 1 pitada de pimenta moida

* 75 % de queijo parmesao

= % ramo de estragio

Descasgue as chalotas e corte-as em
Ccubos,

Numa frigiceira oa cacarola grance,
aqueca metade ¢o azeite e saltew
as thalotas e o arroz até ficarem
transparentes, mas ndo castanhaos.

Misture a vinha cam o calco ce legumes
€ junte metace deste preparado 2o aroz.
Leve ao lume e ceixe ferver em lume
branco curante cerca de 35 minutas.

6 Lave os filetes de frango, enxugue um
PaUCo e corte-os em tiras finas.

7 Naresto do azeite, frite as cogumelos,
tem pere-os e retire-0s para outro
recipiente.

8  Em seguida, frite o frango no azeite até
fiear 1ostaco. Tempere.

O

Rale 0 gueljo parmes3a, retire o talo ¢as
falhas de estragao e pique-as bem.

10 Misture as cogumelos, o frango, o
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