Ingrediencie 4 Porcie
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Cibule

Straéiky cesnaku
Ryza na rizoto
Biele vino
Pomarané

Rybi vgvar
Parmezan

Filet z lososa
Maslo

¢ Kurkuma mleta
¢ Kajenské paprika mleta

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé
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Rizoto s lososom a pomarancdom
@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Osdpte cibul'u a cesnak, nakréjajte ich nadrobno a opeéte na panvicis 2 PL
olivového oleja. Pridajte ryzu na rizoto, kurkumu Kotanyi a kajenské korenie
a par sekind opekajte. Ihned’ deglazujte hrniec pomocou bieleho vina a
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ochutte va&$im mnozstvom soli.

2 Nalejte ¢ast rybieho vgvaru, postupne pridavajte zvysok a nechajte dusit
priblizne 20 minut. V pripade potreby dolejte trochu vody.

3 Oddel'te duzinu pomaranéa: OdreZzte vrch a spodok a ostrgm nozom rezte
po obvode pomaranca, aby ste odstranili Supku a odkryli duzinu. Vyrezte
jednotlivé platky pomarancéa spomedzi bielych Casti, aby ste vytvorili
mesiaciky, a potom zachytte §tavu do malej misky. Ked’ vyberiete vietky
mesiaciky, vytlacte §tavu zo zvysku pomaranca a vmiesajte ju do rizota.
Odlozte si mesiaciky pomarancéa nabok.

L4 Nastrdhajte parmezan. Opléachnite filet z lososa studenou vodou a osuste
papierovou utierkou. Nakréjajte na kocky a opekajte asi 3 minaty na oboch
stranach. Ochutte solou a korenim.

5 Ked' je ryza na rizoto uvarend, primie$ajte do rizota parmezan a maslo.
Ochutte sol'ou a korenim a nechajte kratko odstat.

6 Rizoto naberte na taniere s platkami pomaranca lososom nakrajangm na
kocky a podavajte.



