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Hideg., gazdag tonhalas rizotto saldta

Hozzavalok: Elkészitési ida: 15-20 pere (+ kb. 20 pere rizs elkésziiése)

¢ hideg, masnapos fott rizs ¢ 1-1 kis darab aprora vagott kaliforniai
(kb. 400-500 gr) paprika (zold, piros, sarga)
* kevés olivaolajii ® izdés szerint grillezell és / vagy elostiolL,
® | lecsepegtetett tonhalkonzerv lahalt cuklani, gomba, szaritott paracicsom
¢ | fej lilahagyma, megsozva l)ls?)%rlss bors. cukor
(amit hagyunk allni, hogy puhuljon!) ¢ [l camecet.

L4 néhény szem Olajbogy 0 (ZOld, fekete) o bazsa]_]_kom kevés OI'egé_nO vagy l'IlElJOI‘él’]l’la

Elkészités:

A hozzavalokat el6szor szép sorban osszevagjuk, felkockazzuk, felesikozzuk.
A vagasnal arra ugyeljunk, hogy kb. hasonlé mérettiek legyenek a felhasznalt
anyagok, hiszen 1gy lesz esztétikailag 1s szép az ételunk. A stutésre, grillezésre,
parolasra szorulé zoldségeket csepp olivaolajon megparoljuk, tgyelve arra,
hogy még szép szintiek és picit roppanésak maradjanak a zoldségek.
Az olajbogyokat is felkarikazzuk, a tonhalat lecsepegtetjiik, majd a hozzava-
lokat egymas utan - finom mozdulatokkal — 6sszekeverjik az el6z6 naprol
maradt, vagy frissen f6zott rizzsel, ezutan némileg lehttjuk. Az aranyokkal
aszerint banhatunk, ki hogy szereti példaul a sult paprikat, vagy az olajbo-
gyot, tehetink bele akar tobbet, vagy kevesebbet. Amikor az alapanyagokat
osszekevertuk, akkor végul raontjuk a .paclevet” is, amivel a legjobb izhatas
eléréséig még hagyjuk allni a htutében néhany orat, mar ha van hozza tirel-
munk. Ia nem, azonnal is fogyaszthato!

Jo étvdagyat?

(Készonet
a Chefparade
Fézaiskolanak!?)
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Hozzavalok:

Elkésziteés:




