NA CYTRYNOWYM RISOTTO

czas przygotowania
40 MIN.

MOWI Filet §wiezy 300 g
szalotka — 3 sztuki

koper wloski — 1 sztuka
oliwa z oliwek — 4 tyzki
ryz arborio — 150 g

biate wino - 100 ml
bulion drobiowy — 500 ml
cytryna - 1 sztuka

masto - 50 g

parmezan - 50 g

$wieza bazylia - kilka gatgzek

liczba porcji

2

poziom trudnosci
SREDNI



Wiecie juz, ze pieczony foso$ to doktadnie to, na co macie dzi$§ ochote, ale ciggle zastanawiacie
sie jak go upiec? Swietnie sie skfada, bo mamy dla Was szybki i prosty przepis na tososia

z piekarnika podanego z cytrynowym risotto! To lekkie i zdrowe danie idealne na obiad dla
dwojga, trojga,czworga... To po prostu idealne danie z fososia.
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Najpierw przygotujemy baze do cytrynowego risotto. Obieramy szalotki i drobno je siekamy.
Witoski koper kroimy na mate kawatki. Rozgrzewamy na duzej patelni mieszanke oliwy
i okoto 30 graméw masta i podsmazamy szalotke i koper.

Dodajemy na patelnie ryz arborio i chwile mieszamy. Wlewamy sok wycisniety z potéwki
cytryny i pozwalamy mu sie wygotowaé, ciggle mieszajqgc.

Kiedy ryz bedzie juz prawie suchy zaczynamy dodawaé mate ilosci bulionu i wina nie
zapominajqc o ciggtym mieszaniu — dzigki temu ryz bedzie stopniowo wchfaniat ptyny. Po
okoto 20 minutach systematycznego dodawania wina i bulionu i ciggtego mieszania risotto
powinno byé gotowe. A jezeli caty bulion i wino zniknety, to mozecie mieé pewnosé, ze
wiasnie tak jest.

Risotto powinno by¢ kremowe i delikatne, chcemy tego wszyscy. Dlatego dodaijcie teraz do
niego reszte soku i migzsz z cytryny, a takze pozostate masto i parmezan. Doprawcie solg
i pieprzem dosmaku.

Piekarnik rozgrzewamy do 180°C. Naczynie zaroodporneskrapiamy odrobing oliwy

z oliwek i przektadamy do niegopoledwice z tososia. Pieczemy przez okoto 12-15 minut,
dtuzej niema sensu. toso$ w piekarniku oznacza, ze jeste$my juz na finiszu i mamy teraz
ostatnig szanse zeby sig zastanowi¢ na czym go podamy. Zapraszamy zatem na szybki
przeglad Waszej porcelany!

Talerze wybrane, foso$ upieczony, a risotto juz dawno gotowe. Pewnie domyslacie sie, ze to
juz koniec gotowania i poczgtek wspaniafej uczty. Serwujcie MOWI na cytrynowym risotto
z tédeczkqg cytryny i $wiezq bazyliq i cieszcie sig tym smakiem.

TEN PRZEPIS
WAM NA TO ODPOWIE.



