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Czarne risotto z kalamarnica Danie: Obind,

Autor: najlepszewkuchni.pl Os6b: 4

Risotto z czarnym ryzem i owocami morza. Niecodzienny wyglad i smak. Dla
smakoszy kuchni wtoskiej.

Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Srednie

Przygotowanie Skiladniki:

Krok 1

Nastawiamy piekarnik na 180 stopni C. Kalmary myjemy i osuszamy.
Nacinamy lekko z jednej strony, nacieramy oliwg zmieszang z przecisnietym
czosnkiem. Pieczemy na folii aluminiowej 10-15 minut. Kalmary sg delikatne, 2 zabki czosnku
dlatego lepiej jest sprawdzac co jakis czas, czy nie sg gotowe przed czasem.

2 szklanki ryzu arborio

1 cebula

1 kieliszek biatego wytrawnego wina

Krok 2 4 szklanki bulionu rybnego
W wysokim naczyniu szklimy pokrojong w kostke cebule na oliwie, Kiedy

3 opakowania atramentu z katamarnic
cebula jest juz miekka i szklista, przeciskamy do niej zgbek czosnku oraz P y

dodajemy ryz. 8 matych kalmarow
Krok 3 Pieprz

Dodajemy wino, zagotowujemy i czekamy, az ryz wchtonie ptyn. Nastepnie sol

stopniowo dodajemy do ryzu goracy bulion. Caty czas mieszamy, az ryz go oliwa

wchtonie. Kiedy ryz jest juz al dente dodajemy do niego atrament i gotujemy

jeszcze 5 minut. Doktadnie mieszamy, doprawiamy solg i pieprzem. 1 cytryna

Krok 4

Kalmary skrapiamy sokiem z cytryny i tgczymy z risotto. Smacznego!

Smacznego!

Wskazowki

Najlepiej kupic juz oczyszczone kalmary oraz gotowy juz zabarwiony na
czarno ryz.
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