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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

2 kusy Cibule

2 kusy Strúčiky cesn�ku

350 g Ryž� n� rizoto

100 ml Biele víno

1 kus Pom�r�nč

1 l Rybí výv�r

100 g P�rmez�n

400 g Filet z losos�

50 g M�slo

1 ČL  Kurkum� mlet�

0.5 ČL  K�jensk� p�prik� mlet�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

Rizoto s lososom � pom�r�nčom
30—40 Min

Prípr�v�

1 Ošúpte cibuľu � cesn�k, n�kr�j�jte ich n�drobno � opečte n� p�nvici s 2 PL

olivového olej�. Prid�jte ryžu n� rizoto, kurkumu Kot�nyi � k�jenské korenie

� p�r sekúnd opek�jte. Ihneď degl�zujte hrniec pomocou bieleho vín� �

ochuťte v�čším množstvom soli.

2 N�lejte č�sť rybieho výv�ru, postupne prid�v�jte zvyšok � nech�jte dusiť

približne 20 minút. V príp�de potreby dolejte trochu vody.

3 Oddeľte dužinu pom�r�nč�: Odrežte vrch � spodok � ostrým nožom režte

po obvode pom�r�nč�, �by ste odstr�nili šupku � odkryli dužinu. Vyrežte

jednotlivé pl�tky pom�r�nč� spomedzi bielych č�stí, �by ste vytvorili

mesi�čiky, � potom z�chyťte šť�vu do m�lej misky. Keď vyberiete všetky

mesi�čiky, vytl�čte šť�vu zo zvyšku pom�r�nč� � vmieš�jte ju do rizot�.

Odložte si mesi�čiky pom�r�nč� n�bok.

4 N�strúh�jte p�rmez�n. Opl�chnite filet z losos� studenou vodou � osušte

p�pierovou utierkou. N�kr�j�jte n� kocky � opek�jte �si 3 minúty n� oboch

str�n�ch. Ochuťte soľou � korením.

5 Keď je ryž� n� rizoto uv�ren�, primieš�jte do rizot� p�rmez�n � m�slo.

Ochuťte soľou � korením � nech�jte kr�tko odst�ť.

6 Rizoto n�berte n� t�niere s pl�tk�mi pom�r�nč� lososom n�kr�j�ným n�

kocky � pod�v�jte.


