Приложение 4

РИЗОТТО С БАРАНИНОЙ

	Продукты
	Способ приготовления
	Изображение

	Тыква - 200 г
Баранина бескостная - 200 г 
Бульон говяжий – 
2 л 
Масло сливочное – 
4 ст. л. 
Масло оливковое – 
2 ст. л.
Лук - 2 шт.
Рис - 2 стакана
Вино белое сухое –

250 г
Сыр пармезан (тертый) - 4 ст. л.
Белый перец, соль по вкусу
	Тыкву разрезать пополам, вычис​тить семечки, снять шкурку. Мякоть нарезать кубиками. Лук очистить и мелко порубить. Баранину мелко нарезать. Сыр натереть.
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	На сковороде нагреть сливочное масло, добавить кусочки тыквы, слегка обжарить. Добавить наре​занный лук, баранину. Тщательно перемешать, поджаривать около 5 минут, пока лук не станет золотис​того цвета.
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	Бульон довести до кипения. Рис промыть, добавить на сковороду, перемешать. Начать частями, понемногу, вливать бульон. Каждый раз размешивать, пока бульон полностью не впитается. Перед тем как бульона останется около одного стакана, влить в сковороду вино. Перемешивать, пока вино не впитается. Влить оставшийся бульон, размешивать пока не впитается. 
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	Добавить тертый сыр, оливковое масло, перемешать и подавать.
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