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Cytrynowe risotto
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Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 4 os6b
Stopien trudnosci: 5/10

]

Skladniki:

(] I'yZ - 250 g

e bulin - 600 ml

e cebula - 1 szt.

o wermut - 3/4 szkl.
e czosnek - 2 zabki
e dymka - 3 szt.

e cytryna - 1 szt.

o ser - 3 tyzki

o 761tko - 1 szt.

e pietruszka - natka
o tymianek

o krewetki - 300 g
e oliwa - 3 tyzki

e 501

e pieprz

Opis przygotowania:

Na duzej patelni rozgrzewamy 2 tyzki oliwy z oliwek, wrzucamy pokrojona w kostke cebulg i podsmazamy ok. 1 minuty. Dodajemy posiekany
czosnek i ryz. Smazymy kolejne 2 minuty, ciagle mieszajac. Nastgpnie wlewamy wermut. Gdy caty wermut zostanie wchlonigty, wlewamy bulion
ok. jednej tyzki wazowej. Mieszamy, gdy ryz wchionie bulion, dolewamy go znowu. W polowie gotowania dodajemy pokrojona dymke. Ona dod:
nie tylko smaku, ale réwniez lekkiego koloru. Ryz powinien wchtonaé caty przygotowany bulion. Gdy ziarenka ryzu sa migkkie na zewnatrz, a
lekko twarde i sprezyste w Srodku (al dente) dodajemy sok z cytryny i starta skérke z cytryny, nastgpnie mascarpone wymieszane z z6itkiem
(dodanie mascarpone i z6ttka spowoduje, ze risotto bedzie bardziej kremowe). Dodajemy tymianek, posiekang natke oraz pieprz do smaku.
Mieszamy i odstawiamy. Risotto powinno by¢ dos¢ geste, a gdy naktadamy je na talerz nie powinno si¢ rozlewaé. W trakcie gdy risotto si¢ gotuje
krewetki myjemy, osuszamy recznikiem. Nacieramy pozostata oliwa i sola morska. Nadziewamy na patyki do szaszlykéw, wczesniej namoczone
wodzie. Gdy risotto jest juz prawie gotowe zaczynamy grillowa¢ krewetki na dobrze rozgrzanej patelni po ok. 3 minuty z kazdej strony. Na talerz:
uktadamy gorace risotto, a na jego wierzchu grillowane krewetki. Podajemy z lampka bialego wina. Smacznego!

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



