Safranové rizoto s humrem a morskymi plody
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Suroviny

Porce: 4

- Ryze Carnaroli 350 g

. Salotka 60 g

- Extra panensky olivovy olej 60 g
. Sul 7 Spetka

. Safrdn 0.5 g

. Ciry kureci vyvar 250 ml

- Suché bilé vino 125 ml

- Rajcata 100 g

- Seversky humr(scampo) 400 g
- Slavky Jumbo 100 g

. Skeble Vongole 80 g

- Maslo 90 g

- Petrzel listova 1 snitka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

Priprava morskych plodu:
Severského humra muzeme pripravovat vcelku, nebo jej oloupeme. Vzdy vSak musime vyjmout


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

strivko.
Slavky a musle proplachneme peclivé ve vodé(nékolikrat vyménéné), abychom odplavili pisek,
Miuzeme je nechat ve vodé i delsi dobu, pisek se 1épe vyplavi.

Priprava rizota:

RyZi proplachneme vodou a nechdme v cedniku okapat. Safrén namoc¢ime v troSce vlazné vody.
Oloupanou Salotku nakrajime nadrobno a orestujeme ji kratce na olivovém oleji jen tak, aby
zesklovatéla. Vsypeme ryzi, zamichame a opét orestujeme. Pak ryzi zalijeme bilym vinem a posléze
varicim kurecim vyvarem. Pridame vodu s namocenym Safranem a dochutime soli.

Za stalého michani varime na mirném prikonu asi 20 minut. Pak priddme humra, musle, slavky a uz
jen kratce povarime. Ryze musi byt namékla a na povrchu Slemovita. Spravna konzistence rizota je
hustd, ale stale tekuta.

Tésné pred koncem tepelné upravy priddme na kosticky nakrajenda, oloupana rajcata )ta jsme si
nejdrive sparili ve vrouci vodé a oloupali).

Pevné(vychlazené) kousky masla vmichame tésné pred podavanim (tim rizoto zjemnime a zaroven
zahustime) spolu s nasekanou petrzelkou. Rizoto podavame idedlné na nahratém taliri.



