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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

2 szt. Cebul�

2 szt. Z�bek czosnku

350 g Ryż n� risotto

100 ml Bi�łe wino

1 szt. Pom�r�ńcz�

1 l Wod�

100 g P�rmez�n

400 g Filet z łososi�

50 g M�sło

1 łyżk�  Kurkum� mielon�

0.5 łyżeczki  Imbir mielony

0.5 łyżeczki  Pieprz C�yenne

mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

Risotto z łososiem i pom�r�ńcz�

30—40 Min

Przygotow�nie

1 Obierz cebulę i czosnek, drobno pokrój i usm�ż n� p�telni z 2 łyżk�mi oliwy

z oliwek. Dod�j ryż n� risotto i przypr�wy Kot�nyi i sm�ż przez kilk� sekund.

Użyj bi�łego win� do błysk�wicznego degl�sow�ni� p�telni i przypr�w duż�

ilości� soli.

2 Wlej wodę i gotuj n� wolnym ogniu przez około 20 minut. W r�zie potrzeby

dod�j więcej wody.

3 Oddziel mi�ższ pom�r�ńczy: ostrym nożem odetnij skórkę z góry i z dołu,

n�stępnie obierz c�ł� pom�r�ńczę t�k, �by mi�ższ był widoczny. Wytnij

pojedyncze pl�sterki mi�ższu spomiędzy błonek, �by uzysk�ć kliny,

pozost�ły sok przelej do m�łej miski. Po usunięciu wszystkich k�w�łków,

wyciśnij sok z pozost�łej części pom�r�ńczy i wymiesz�j go z risotto.

K�w�łki pom�r�ńczy odst�w n� bok.

4 Zetrzyj p�rmez�n. Opłucz filet z łososi� zimn� wod� i osusz ręcznikiem

p�pierowym. Pokrój w kostkę i sm�ż przez około 3 minuty z k�żdej strony.

Przypr�w sol� i pieprzem.

5 Gdy ryż n� risotto jest już gotowy, dod�j p�rmez�n i m�sło, wymiesz�j

c�łość. Przypr�w do sm�ku sol� i pieprzem, odst�w n� chwilę.

6 Ułóż risotto n� t�lerz�ch, dod�j k�w�łki pom�r�ńczy, pokrojonego w kostkę

łososi� i pod�w�j.


