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Czarne risotto czyli crni rizot lub
arroz negro

20 listopada 2011

Najlepsze czarne risotto, jakie w zyciu jadtam, podaja w
miejscowosci Mali Ston u podnéza pétwyspu Peljesac w
Chorwacji. Kto wybiera si¢ na wakacje do Orebica, Trpanj, na
Korcule lub jedzie zwiedza¢ Dubrovnik, powinien zatrzymac sie
na positek w Malim Stonie (przy okazji mozna wdrapaé si¢ na
najdluzsze mury obronne w Europie) i zjes¢ w jednej z wielu
knajpek w centrum miasteczka. Naprawde warto. Prébowalismy
jeszeze crni rizot w Splicie, na Korculi i w Orebiciu, ale w Malim
Stonie smakowalo najlepiej — tak dobrze, ze potrafiliémy jechaé
ponad godzing w jedng strong tylko po to, by znowu tam zjes¢.

Sk*adniki:

e 1,5 szklanki ryzu arborio lub mniej
popularnego, a podobno lepszego do
risotto ryzu carnaroli

e 1 cebula pokrojona w drobna kostke

e 2 posiekane zabki czosnku

e 4 %yzki masa

e 1 kieliszek biaZego wytrawnego wina

e 3-4 szklanki goracego bulionu rybnego (do
kupienia w sklepie z Zywnoscia orientalnag
np. ,Kuchnie swiata”)

e 2-3 opakowania atramentu z katamarnicy
(réwniez do kupienia tamsze)

e 2-3 tuby kalmardw lub matwa (mrozZone
kalmary w dobrej cenie w sklepie
orientalnym w Hali Mirowskiej, a swieza
matwa w sieciach Makro)

e pieprz & sdl

e oliwa do smazenia

e natka pietruszki do posypania

e parmezan do posypania

Przygotowanie:

1. W zaleznosci od tego, czy mamy matwe czy kalmary, proces
przygotowania risotto bedzie troche inny. Wersja z matwa
jest bardziej skomplikowana, bo najpierw trzeba matwe
sprawié, czyli wyjac osci oraz oczy, odlozy¢ na bok torbiel i
wydzieling z gruczotu atramentowego. Nastepnie matwe
myjemy i kroimy w mate kwadraty. Jezeli nie mamy matwy,
tylko tuby kalmaréw, to tez je myjemy, kroimy w kwadraty i
obsmazamy osobno i dodajemy do risotto dopiero wtedy, gdy
ryz jest juz al dente, inaczej kalmary beda zbyt gumiaste.

2. Przygotowanie risotto zaczynamy od zeszklenia cebuli na
oliwie z dodatkiem tyzki masta. Gdy cebula jest gotowa
weiskamy do niej zabek czosnku i, jezeli mamy matwe, to
dodajemy ja w tym momencie. Dodajemy tez ryz i catosé
mieszamy obtaczajac w masle na patelni.

3. Zalewamy winem, zagotowujemy i czekamy, az ryz wchtonie
wino.

4. Nastepnie stopniowo, po jednej tyzce wazowej, dodajemy do
ryzu wywar rybny. Wywar powinien by¢ zawsze goracy. Caty
czas mieszamy, a gdy ryz wchlonie ptyn, wlewamy kolejng

porcje. Jak sprawdzi¢ czy do risotto trzeba doda¢ kolejng
tyzke ptynu? Delikatnie przejezdzamy drewniang tyzka przez
dno rondla. Powinien utworzy¢ si¢ widoczny rowek, slad po

ruchu tyzka. Jesli tak jest to dodajemy kolejna porcje ptynu.

. Kiedy ryz jest juz al dente dodajemy do niego atrament z

opakowania lub z gruczotu atramentowego. Doktadnie
mieszamy by rozprowadzi¢ barwnik, doprawiamy solg i
pieprzem.

. W przypadku wersji z kalmarami w tym momencie taczymy

ryz z przesmazonymi kalmary.

. Zdejmujemy risotto z ognia, dodajemy pozostate masto,

mieszamy, przykrywamy i zostawiamy jeszcze na 2-3 minuty.

. Przed podaniem posypujemy risotto odrobing posiekanej

natki pietruszki i parmezanem.
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