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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

2 шт. Цукини

200 г Помидоры черри

2 шт. Лук

2 шт. Зубчики чеснок�

350 г Рис для ризотто

100 мл Белое вино

1 л Вод�

100 г П�рмез�н

40 г Кедровые орехи

50 г Сливочное м�сло

1 уп.  Припр�в� Curcum� с

лемонгр�ссом и зеленым

перцем

1 щепотк�  Соль морск�я

Ризотто с цукини и

помидор�ми

35—40 Мин.

Способ приготовления

1 Н�режьте один цукини ломтик�ми, � второй н�трите н� крупной терке.

Р�зрежьте помидоры черри попол�м. Очистите и н�шинкуйте лук и

чеснок.

2 Обж�рьте лук и чеснок в сковороде с 2 ст. л. оливкового м�сл�.

Доб�вьте рис для ризотто и припр�ву Kot�nyi Curcum� и обж�рив�йте в

течение несколько секунд. Дегл�сируйте белым вином, припр�вьте

дост�точным количеством соли и перц�. Доб�вьте тертый цукини и

половину помидоров черри.

3 Доб�вьте воду и тушите примерно 20 минут. При необходимости

доб�вьте еще немного воды.

4 Н�трите п�рмез�н. Обж�рьте кедровые орехи в сухой сковороде до

золотистого цвет� и отложите в сторону. В той же сковороде н�грейте 1

ст. л. оливкового м�сл� и быстро обж�рьте ломтики цукини и ост�льные

помидоры черри. Доб�вьте соль и перец.

5 Смеш�йте п�рмез�н и сливочное м�сло в готовый рис для ризотто.

Припр�вьте по вкусу солью и перцем и ост�вьте н� короткое время.

6 Выложите ризотто н� т�релки, укр�сьте ломтик�ми цукини, помидор�ми

и кедровыми орех�ми и под�в�йте к столу.


