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Sandacz na pomidorowo-groszkowym
risotto

14 sierpnia 2012

Jak to zazwyczaj bywa w przypadku dobrego, domowego risotto,
po jego sprébowaniu czujemy taka blogos¢ w ustach, ze
wspomnienie intensywnego wysitku przygotowywania potrawy
staje si¢ btyskawicznie historig. Czyli krétko - jest pracochtonne,
ale warto je przyrzadzi¢. To risotto ma wyrazny smak pomidoréw,
parmezanu i groszku oraz ciekawg konsystencje, bo straki groszku,
w kontrascie do delikatnego ryzu, pozostaja do korica chrupiace.
Zloty sandacz usmazony na masle, ze wzgledu na tagodny smak,
dopetnia kompozycje dania.

Sk*adniki na 3 osoby:
Sandacz:

e 3 filety z sandacza ze skdra

e 1 =zabek czosnku

e 4 Yyzki oliwy z oliwek

e 1 Yyzka masZa

e parenascie gaZXazmek Swiezego tymianku
e maka pszenna do oprdszenia ryby

e sd1, pieprsz

Risotto:

e 1 cebulka

e 2 Yyzki oliwy =z oliwek

e 250 g ryzu arborio

e 500 ml bulionu warzywnego

e 500 ml soku pomidorowego

e 150 g mXodych straczkdw zielonego groszku

e 100 g zielonego groszku (swiezego lub
mrozonego)

e 50 g startego parmeszanu

e 1 Yyzka masZa

e s61, pieprsz

1. Przygotowanie potrawy zaczynamy od pomidorowego
risotto. Posiekang drobno cebulk¢ dodajemy razem z ryzem
na rozgrzang oliwe i mieszajac, smazymy na srednim ogniu,
az cebula bedzie migkka a ryz obtoczy si¢ w oliwie. Nalezy
uwazaé, zeby nie uprazy¢ ryzu zbyt mocno.

2. Do bulionu dolewamy sok pomidorowy. Zmniejszamy ogieni
pod ryzem. Do ryzu wlewamy lyzke wazowa powstatego
plynu i stale mieszamy, az ryz wchlonie caly plyn, uwazajac
przy tym by nie przypali¢ potrawy. Dolewamy kolejne porcje
plynu i powtarzamy proces tak dtugo, az ryz bedzie al dente,
to znaczy bedzie prawie migkki z wyczuwalnym twardszym
srodkiem. Potrwa to okoto 30 minut.

3. Na okoto 5 minut przed koricem przygotowania risotto
dodajemy umyte i przekrojone na pét pod katem straczki
groszku i groszek.

4. Gdy ryz jest juz al dente, a risotto ma kremows konsystencje
zdejmujemy je z ognia, dodajemy starty parmezan, tyzke
masta i mieszamy. Sprawdzamy smak i doprawiamy
pieprzem i sola.

5. Przygotowanie sandacza trwa w sumie okolo 10 minut.

Najpierw nalezy go oczysci¢, ewentualnie usunaé tuski,
umy¢, pokroi¢ w mniejsze czgsci, posoli¢ i popieprzy¢ z obu
stron. 5 minut przed koricem przygotowywania risotto nalezy
oprészy¢ rybe od strony skérki maka pszenna, wlaé oliwe na
patelni¢, wlaczy¢ pod nig ogien i potozy¢ rybe skérka do dotu
na zimnej patelni.

. Smazymy rybe¢ na matym ogniu, az jej skérka stanie si¢ ztota.

Dodajemy masto i czosnek i przewracamy rybe na druga
strong. Smazymy jeszcze przez okoto 1-1,5 minuty polewajac
rybe mastem z patelni. Gotowego sandacza ukladamy na
porgji risotto i serwujemy od razu po przygotowaniu.
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