Risotto Espariol con Langostinos

4 Porciones » 1 Porcion = 1 Taza

INGREDIENTES

+ 1 chalote cortado en rodajas finas

- 1 cucharada de mantequilla, més 1 cucharadita de mantequilla
por separado
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- 2dientes de ajo picados
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* 2 cucharaditas de paprika 2%
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+  2tazas de caldo de pollo T~
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chicharos en lata, enjusguelos y escurralos)

ViaminD tmeg ey

% libra de langostinos grandes pelados y desvenados ¢
+ Jugode 1 limén T
* Queso parmesano rallado a gusto po AT T T T

INDICACIONES

1. Fria suavemente el chalote en 1 cucharada de mantequilla antes de agregar el ajo

2. Agregue el arroz y la paprika a la sartén, asegurdndose de que el arroz esté bien cubierto con
la mantequilla y las especias.

3. Agregue 1 taza de caldo de pollo al arroz y mezcle.

4. Mida % taza de caldo de pollo y separela. Agregue lentamente el caldo restante en
incrementos de % taza, mezclando entre cada una. Espere hasta que el arroz haya absorbido
el liquido casi completamente antes de agregar la siguiente % taza

5. Quite el cuarto inferior de los esparragos y pique el resto, con cuidado de reservar las puntas

6. Agregue los esparragos en rodajas (sin las puntas) y los chicharos al arroz. Agregue la dltima
% taza de caldo y mezcle.

7. Enotra sartén, fria las puntas de esparrago y los langostinos en la cucharadita de mantequilla
restante.

8. Cuando el risotto esté casi listo, agregue el jugo de limén y una generosa lluvia de queso
parmesano.

9. Sirvalo en tazones, y coloque los langostinos y las puntas de esparrago sobre el arroz.
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