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Sallo filé, spargas rizottd
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Allergének:

Hozzavaldk

Sullé filé

- 500 g sullé filé

- 30 g vaj

- 1 db citrom

- 20 ml szaraz fehérbor
- olivaolaj
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Spargas rizotté

- 280 g rizotté rizs

- 80 g krémsaijt

- 60 g parmezan

- 60 g voréshagyma

- 20 ml olivaolaj

- 50 g vaj

- 120 ml szaraz fehérbor
- 800 ml z6ldség alaplé
- 250 g z0ld sparga

- 30 g cukor
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- 0rolt fekete bors
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. SUllG filét beirdaljuk, sézzuk, fél citrom hajat
rareszeljik, és radntjik az oliva olajt. H(itében
taroljuk min. fél érat, addig elkészitjiik a rizottot.

. Kb 0,8 liter vizet forralunk beletessziik a sot,

cukrot, negyed citromot, a megtisztitott spargat
és 4 percig f6zzik. A megfétt spargat jeges vizbe
hitjik, 2-4 cm darabokra vagjuk félretessziik.

. Finomra vagott hagymat az olivaolajon és 20 g

vajon Uvegesre paroljuk, hozzaadjuk a rizotté rizst,
folyamatos keverés kdzben a fehérbort és
alaplevet. Mindig csak keveset, ne legyen rajta bd
folyadék, az elparolgott folyadékot pdtoljuk! 8-10
perc utan beletessziik a krémsajtot és a sparga
szarat, még 2-4 percig paroljuk. A viragjat tegyik
félre a talalashoz, diszitéshez.

. Hozzaker(l a parmezan, a maradék vaj és

pihentetjik par percet. Az olaszok azt mondjak
"riso all'onda", ami azt jelenti: hulldmzik ha
megrazzuk az edényt, azaz 6sszeallt, nem teljesen
szarazra fott rizs.

. Sull6 filét kivajazott tapadas mentes tepsibe

tesszik borével felfelé, hozzaadjuk a maradék
olivaolajat, negyed citrom levét, fehérbort és
elémelegitett 180 fokos sitében, a hal
vastagsagatol fliggéen 5-7 perc alatt megsutjuk.




