Doradca
smaku

Witoskie risotto z krewetkami

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
krewetki duze 1/2 kg
oliwa 1 tyzka
Papryka stodka mielona Prymat 1/2 tyzeczki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny Prymat w mtynku

rosot drobiowy 8 szklanek

masto 2 tyzki

cebula biata 1 szt. (mata)
czosnek 4 zabki (wycisniete)
ryz arborio 2 szklanki

biate wino 1/2 szklanki
parmezan starty 1,5 szklanki

Ziota prowansalskie suszone Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Nagrzej piekarnik do 200°C. Wyptucz, a nastepnie oczys¢ i osusz doktadnie krewetki. Polej je oliwg z oliwek, posyp papryka i sporg iloscig
soli oraz Swiezo mielonego pieprzu. Umies¢ je w naczyniu do pieczenia i wtdz do loddwki.

Podgrzej rosét w rondlu na matym ogniu.

Rozpus¢ masto na patelni, doprowadzajac je do letniej temperatury. Dodaj pokrojona cebule i czosnek. Smaz od 2 do 3 minut, az zmiekng i
zarumienig sie. Dodaj ryz i mieszaj doktadnie przez 1-2 minuty. Dodaj biate wino i mieszaj do czasu, az ilos¢ alkoholu na patelni sie
zredukuje. Zacznij stopniowo dodawac ciepty wywar, chochla po chochli, czesto mieszajac. Dodawaj kolejna chochle, dopiero gdy
poprzednia zostanie wchtonieta przez ryz. Dodanie wiekszosci wywaru powinno zaja¢ ok. 18 minut.

Risotto jest gotowe, kiedy ryz jest ugotowany, najlepiej minimalnie twardy, a danie ma konsystencje gestej owsianki.

Na 5 minut przed kohcem wt6z naczynie z krewetkami do piekarnika. Piecz przez 5 minut albo do czasu, kiedy krewetki zrobig sie rézowe.
Do gotowego risotto dodaj ser parmezan oraz ziota prowansalskie. Cato$¢ wymieszaj i dopraw ewentualnie sola i pieprzem. Podawaj z
utozonymi na wierzchu krewetkami.






