T e -
‘ MLEKPOL

Risotto z cukinia i krewetkami

Autor: najlepszewkuchni.pl

Risotto z owocami morza to najlepsza wersja tego wtoskiego dania. Dodatek
cukinii sprawia, ze danie jest oryginalne.

Przygotowanie

Krok 1

Krewetki przed smazeniem nacieramy oliwg z oliwek i czarnym zmielonym
pieprzem. Wstawiamy do lodéwki na ok. pét godziny, po czym smazymy na
rozgrzanej patelni po kilka minut z obu stron. Podczas smazenia nalezy dosy¢
czesto mieszad, by nie przywarty.

Krok 2

W garnku podsmazamy pokrojong drobno cebule. Wsypujemy ryz i smazymy
catos¢ koto 2-3 minuty. Dolewamy wino oraz dodajemy szafran. Gdy wino
odparuje dodajemy pokrojong w plastry cukinie i zaczynamy stopniowo
podlewac ryz bulionem rybnym. Kolejng porcje dodajemy w momencie
wchtoniecia przez ryz poprzedniej. Gotujemy ryz okoto 20 minut.

Krok 3
Gotowe danie zestawimy z ognia, dodajemy réwniez 3 tyzki Smietankitaciatej
i 2 tyski masta. Doprawiamy solg i pieprzem. Catos¢ ostroznie mieszamy.

Krok 4
Na talerzu uktadamy ryz i usmazone krewetki.

Wskazowki

Idealnie smakuje razem z lampka schtodzonego, wytrawnego, biatego wina.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

2 szalotki

oliwa z oliwek

400 g ryzu arborio

120 ml biatego wytrawnego wina
szczypta szafranu

500 ml bulionu rybnego

500 g krewetek krélewskich

1 cukinia

2 tyzki masta

3 tyzki Smietanki taciatej 30%
sol

pieprz
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