Ingrediente 2 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

2

3 lingura
200 g
200 g
150 ml

1 lingura
500 ml
4 lingura
1 bucatd
1 bucata
1 lingurita

1 un varf de
cutit

1un varf de

cutit

Ceapa

Ulei de susan

Gréau fraged

Sfecla

Lapte de cocos

Otet de coacdze
Supa de legume, limpede
Suc de portocald
Hrean, ras

¢ Scortisoars baton
¢ Ghimbir macinat

¢ Sare de mare iodat3

¢ Piper negru boabe

(KOTANYI

1881

Risotto din grau fraged cu sfecla
si ghimbir
@ 25—-30 Min. @ O D

Pregatire

1 Curata ceapa de coajs si tai-o in felii subtiri. Taie sfecla in cubulete.

2 Incinge uleiul de susan intr-o tigaie si cileste ceapa. Adaug3 graul fraged si
prajeste-le putin timp. Adauga sfecl3 si scortisoara, deglaseaza tigaia cu
otet si toarna supa de legume.

3 Adauga sucul de portocala si ghimbirul macinat si lasa-le sa fiarba incet la
foc mic 15 minute.

L Scoate batonul de scortisoara. Cand graul fraged se inmoaie, toarna laptele
de cocos.

5 Amestecd bine si asezoneazad dupa gust cu sare de mare si piper méacinat.
Asaza pe farfurii, presara hrean deasupra si savureaza.



