Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

2 szt. Cebula
2 szt. Zagbek czosnku
350¢g Ryz na risotto
100 ml Biate wino
1 szt. Pomarancza
11 Woda
100 g Parmezan
400 g Filet z fososia
509 Masto
11yzka ¢ Kurkuma mielona
0.5 tyzeczki @ Imbir mielony
0.5 tyzeczki @ Pieprz Cayenne
mielony
1szczypta @ Sél Morska
gruboziarnista jodowana
1szczypta @ Pieprz Czarny ziarnisty
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(KOTANYI

1881

Risotto z tososiem i pomarancza
@ 30—40Min @ D D

Przygotowanie

1 Obierz cebule i czosnek, drobno pokrdj i usmaz na patelni z 2 tyzkami oliwy
z oliwek. Dodaj ryz na risotto i przyprawy Kotanyii smaz przez kilka sekund.
Uzyj biatego wina do btyskawicznego deglasowania patelnii przypraw duza
iloscig soli.

2 Wilej wode i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 20 minut. W razie potrzeby
dodaj wiecej wody.

3 Oddziel migzsz pomaraiczy: ostrym nozem odetnij skérke z géry i z dotu,
nastepnie obierz catg pomarancze tak, aby miazsz byt widoczny. Wytnij
pojedyncze plasterki miazszu spomiedzy btonek, aby uzyska¢ kliny,
pozostaty sok przelej do matej miski. Po usunieciu wszystkich kawatkéw,
wyciénij sok z pozostatej cze$ci pomaranczy i wymieszaj go z risotto.
Kawatki pomaranczy odstaw na bok.

L4 Zetrzyjparmezan. Optucz filet z fososia zimng woda i osusz recznikiem

papierowym. Pokrdj w kostke i smaz przez okoto 3 minuty z kazdej strony.
Przypraw solg i pieprzem.

5 Gdy ryz narisotto jest juz gotowy, dodaj parmezan i masto, wymieszaj
cato$¢. Przypraw do smaku solg i pieprzem, odstaw na chwile.

6 Utéz risotto na talerzach, dodaj kawatki pomaranczy, pokrojonego w kostke
tososia i podawaj.



