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Dovlecei

Creveti, curdtati si
indepéartatd vena
intestinald

¢ Grill peste amestec de
asezonare

Ulei de masline
Paste orzo

Vin alb
Lamaie

¢ Sofran pur

Sare si piper, dupa gust
Lapte de cocos

Parmezan, plus extra
pentru servire

(KOTANYI

1881

Orzotto cu dovlecei, lamaie si
creveti

O —Min. @@

Pregatire

1 Spalati si taiati dovleceii cubulete, apoi asezonati crevetii cu condimentul
pentru gratar de la Kotanyi. Puneti sofranul la inmuiat in 50 ml de ap3a si
|3sati-l deoparte.

2 Incingeti o tigaie adanca, adiugati 1 lingura de ulei si gatiti crevetii
aproximativ 1 minut pe fiecare parte. Scoateti-i din tigaie si pastrati-i la cald.
In aceeasi tigaie, ad&ugati restul de ulei si gititi dovleceii la foc mare timp de

aproximativ 4 minute, amestecénd din cand in cand.

3 Scoateti dovleceii din tigaie, apoi addugati pastele orzo. Amestecati si
turnati vinul alb. Reduceti focul si gatiti timp de 1 minut. Addugati treptat
apa fierbinte (aproximativ 80 ml odat3), amestecénd continuu, padnd cand
orzo este gatit al dente, aproximativ 12 minute.

L Punetiinapoiin tigaie dovleceii si crevetii, adaugati laptele de cocos si
amestecati. Luati tigaia de pe foc, apoi adaugati apa cu sofran si
parmezanul. Amestecatiincad o data si serviti cu parmezan ras suplimentar.



