KIKKOMAN'

Risotto na “ztotym mieku” z grzybami shiitake i chili

Czas ogotem 25 min 25 min Czas gotowania 60 min Czas oczekiwania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Risotto:

1,21 bulionu warzywnego

1,21 mleczka kokosowego

1tyzka kurkumy

50g imbiru, pokrojonego w
plasterki

4 laski cynamonu

1tlyzeczka gatki muszkatotowe;j,
Swiezo startej

1lyzeczka Swiezo zmielonego
pieprzu

1tyzeczka soli

100 ml oliwy z oliwek

100¢g szalotki, drobno
posiekanej

800g ryzu do risotto

Dodatkowo:

50 ml oliwy z oliwek do
smazenia

500 g grzybow shiitake

10g chili, cienko pokrojonego

150 ml Naturalnie warzony
bezglutenowy sos
sojowy Tamari Kikkoman

10g Syropu ryzowego

208 prazonego sezamu

10 gatgzek kolendry, z
oderwanymi listkami

150g dymki, cienko pokrojonej

1 opakowania rzezuchy,

posiekanej

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Zagotuj bulion warzywny i mleczko kokosowe.
Dodaj kurkume, imbir, cynamon, gatke
muszkatotowg, pieprz i s6l i odstaw na okoto 1
godzine, a nastepnie przecedz przez drobne sito.

Krok 2

Rozgrzej oliwe w szerokim rondlu na Srednim
ogniu. Smaz szalotke na matym ogniu przez 1-2
minuty, uwazajac, aby sie nie przypalita. Dodaj ryz i
gotuj przez kolejne 2 minuty. Dodaj infuzowany
bulion i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 20
minut, od czasu do czasu mieszajac.

Krok 3

W miedzyczasie rozgrzej oliwe na patelni. Smaz
grzyby na duzym ogniu przez 1-2 minuty. Dodaj
chili i krotko podsmaz. Zdeglasuj Bezglutenowym
sosem sojowym Kikkoman, dodaj syrop ryzowy i
redukuj przez 2-3 minuty. Wmieszaj sezam.

Krok &

Natoz risotto na talerze,. Na wierzchu utoz grzyby.
Podawaj z kolendrg, dymkg i rzezuchg.
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