Cuketovo-hraskove risotto s lososom

Pocet porcii: 3
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na troche masle orestujeme najemno nakrajanu pulku Salotku. Pridédme ryzu a za staleho mieSania
restujeme cca 1 min. Zalejeme vinom a po vyvareni pridame naberaCku vyvaru. Postup opakujeme cca 20
min. do zmaknutia ryze. MedziCasom orestujeme druhu porciu Salotky na masle a pridame na kusky
nakrdjanud cuketu, nastruhany strucik cesnaku a Stipku ¢ierneho korenia. Cca 3-5 min. dusime prikryté do
polomakka. Priddme hrasok, vnat fenikla a osolime. Nechame prevriet a vlejeme smotanu. Ked zmes
zovrie, odstavime a dochutime par kvapkami citrénovej stavy. Odoberieme 1/3 zmesi bokom na dekoraciu.
ZvySok zmesi vymixujeme dohladka spolu s listkami maty. Predhrejeme rdru na 220 st. Filety lososa s
kozou osusime, osolime, priddme Stipku bieleho korenia a navrch ddme trocha masla a vetvicky tymianu.
Pecieme cca 4 min. Do ryZe vmieSame vymixovanu zmes, prihrejeme spolu v hrnci a po odstaveni
vmieSame zvySok masla.

Ingrediencie

- AT Jazminova ryza 1 000 g - 200 g
- Cibula velna-50g

- Cuketa-150¢

- Cesnak-3g

- Citrony - 150 g

- Mata pieporna -3 g

- Bazalka cerstva-6 g

- Olivovy olej - 25 g

- Losos-300¢g

- Pitna voda nesytena - 600 g

- Mleté cierne korenie - 1 g

- Sterilizovany hrasok - 150 g

- Smotana na Slahanie - 500 g

- Tymian-3 g

- Maslo-10g

. Zeleninovy bujon - 10 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 100 g
- Korenie biele mleté - 1 g

- Fenikel -3 g

- Jedlasol'-4g
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