Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte
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Véréshagyma
Gerezd fokhagyma
Rizottérizs
Fehérbor

Narancs

Viz

Parmezan

Lazacfilé

Vaj

¢ Kurkuma répéaval,
gydmbérrel és mas finom
izekkel

@ Tengeri sé, durva
szem(i

¢ Feketebors, egész

(KOTANYI

1881

Lazacos-narancsos rizottd
@ 30—40Perc @ P

Elkészités

1 Hevitslink fel 2 ev8kanal olivaolajat egy serpenyében, és piritsuk meg a
meghamozott és vékonyra szeletelt voréshagymat és fokhagymat. Adjuk a
hagymas alaphoz a rizottérizst és a Kotanyi kurkumés fliszerkeveréket, és
piritsuk 8ssze az egészet néhany méasodperc alatt. A fehérborral lazitsuk fel
a letapadt fliszereket, és s6zzuk meg alaposan.

2  Ontsik fel az egészet a vizzel, és f6zzlik kériilbelll 20 percig. Sziikség
esetén adjunk hozza egy kis vizet.

3 Filézziik ki a narancsot: Eles késsel vagjuk le a narancs két végét, majd
fentrdl lefelé haladva vagjuk le a héjat a gytimdlcshusrdl. Vagjuk ki a
narancsfiléket a gerezdeket elvalaszté hartyak kozil. A kifolyd narancslét
gyljtstik 6ssze egy kis talkdban. Amikor végeztiink a filézéssel, facsarjuk ki
a narancsban maradt levet, és 6ntslik a rizottéhoz. A narancsfiléket tegyuk
félre.

4 Reszeljiik le a parmezant. Oblitsiik 4t a lazacfilét hideg vizben, majd itassuk
le réla a nedvességet egy papirtdrlével. Daraboljuk fel, és piritsuk mindkét
oldalat kérilbeldl 3 percig. Sézzuk és borsozzuk.

5 Amikor a rizs teljesen megpuhult, keverjik hozza a parmezant és a vajat.
Sézzuk és borsozzuk izlés szerint, és hagyjuk pihenni néhany percig.

6 Szedjuk tanyérokra a rizottét, és halmozzuk a tetejére a narancsfiléket és a
lazackockakat.



