Morsky d’as ve slaninovém kabatku s

salvéjovym rizotem

Z

Priprava

Medailonky opepfime a zabalime do anglické
slaniny. Vlozime do pekacku a v troubé
predehraté na 160°C peceme cca 15 minut.
Salotku oloupeme a nakrajime na jemné
kostiCky. Zpénime ji na oleji, pfidame ryzi a
kratce orestujeme. Poté zalijeme bilym vinem,
pridame bobkovy list a vyvar. Nechame varit
pod poklickou na malém plamenu cca 15
minut. KdyZ je ryZe uvarena a tekutina se do
ryze vsakla, pfidame parmazan a najemno
nasekanou Salvéj. Promichame, rizoto v hrnci
dame stranou, pfidame maslo, osolime a
opepfime dle chuti. Naposledy lehce
promichame. Podavdme s pomeranCovymi
segmenty a restovanymi cherry rajcatky.
Pomeran¢ oloupeme a z jednotlivych dilku
opatrné ostrym nozem vykrajime filatka
(segmenty). Raj¢atka kratce orestujeme na
rozpaleném olivovém oleji.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 1h Omin , Porce: 4

3313 kalorii , 0 g cukrii , 154 g tuk(i ,103 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/morsky-das-ve-
slaninovem-kabatku-s-salvejovym-rizotem

Ingredience

e 12 medaildnkl z ocCisténého filé z
morského d'asa

e 200 g na jemné platky nakrajené anglické

slaniny
e pepf z mlynku dle chuti
« Rizoto: 1 Salotka
« 50 ml olivového oleje
e 250 g ryze arborio (neproprané)
e 100 ml bilého vina
e 1 bobkovy list
e 500-600 ml zeleninového vyvaru
e 100 g strouhaného parmazanu
o 1 stonek Cerstvé Salvéje
e 50 g masla
e sul, pepf z mlynku na dochuceni
e 1 pomeran¢
« 12 cherry raj¢atek
1 1ziCka olivového oleje

Kategorie

Obyc€ejny den, Celoro¢né, Ryby a dary more,
Labuznik, Navstéva, Rodina, Hlavni chod
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