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RISOTTO VERDE CON BACALAQOY
SOBRASADA A LA MIEL

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:

600g de caldo de pollo (o agua con
una cucharada de concentrado de
caldo)

4 lomos de bacalao desalado sin piel
1 ajo

60g de cebolla

50g de mantequilla

100g espinacas frescas lavadas y
escurridas

200g de arroz

1 cucharadita de sal

Pellizco de pimienta

100g de sobrasada ibérica (para
untar)

409 de miel

50g de nata

Perejil fresco para decorar
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PREPARACION:
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Trocear el ajo y la cebolla 3seg/vel5. Con la
espatula bajar la verdura hacia el fondo del
vaso.

Afadir la mantequilla y sofreir 3
min/120°C/vell

Incorporar las espinacas y programar 2
min/120°C/vell. A continuacion, triturar
20seg/vel7

Agregar el arroz y rehogar 1 min/120°C/vell
Verter el caldo reservado y la sal y colocar
el Varoma en su posicién con los filetes de
bacalao, programar 14min/100°C/giro
inverso/vel cuchara. Volcar el arroz en una
fuente, extender con la espatula y
espolvorear con pimienta. Lavar el vaso.
Poner la sobrasada y la miel en el vaso
limpio y programar 3 min/80°C/vell.

Afadir la nata y programar 1 min/80°C/vel 1
Cologue el aro de emplatar sobre cada plato
y vierta el arroz en ellos. Retire cada aro,
cologue un lomo de bacalao sobre el arroz,
riegue con la crema de sobrasada y decore
con perejil.

SUGERENCIA: Si no quiere hacer montajes
individuales, vierte el arroz en una fuente,
reparta el bacalao en lascas encimay riegue
con la crema de sobrasada.




