Risotto ai Frutti di Mare — 1 portie
Ingrediente:

80 g orez Carnaroli / Arborio

3 scoici

3 creveti Argentina

40 g inele de calamar

20 g parmezan maturat

15 g unt rece

1 esalota brunoise

1 catel usturoi

60 ml vin alb sec

500 ml fumet de peste fierbinte
1 linguritéa Knorr Primerba Creveti
ulei de masline extravirgin
patrunjel micro tocat

sare fina & piper alb

Metoda de preparare

1. Pregatirea fructelor de mare Scoicile se curata si se verifica prospetimea. Crevetii Argentina
se tempereaza si se asezoneaza usor. Inelele de calamar se tamponeaza pentru eliminarea
excesului de umiditate. intr-o tigaie incinsa: calamarii se soteaza rapid 60-90 secunde; crevetii
se marcheaza cate ~1 minut pe fiecare parte; scoicile se deschid a la minute, prin deglasare
usoara. Fructele de mare se rezerva pentru montaj.

2. Baza aromatica Intr-o cratitd cu fund gros: se realizeaza o suare usoar din esalota in ulei de
masline si o parte din unt; se adauga usturoiul pentru infuzare aromatica; orezul se toast-eaza
pana la obtinerea aspectului nacrat.

3. Deglasare & hidratare Se deglaseaza cu vin alb sec pana la evaporarea completa a
alcoolului. Fumetul fierbinte se incorporeaza gradual, in transe succesive, prin tehnica
absorbtiei controlate si amestecare constanta, pentru extractia amidonului si obtinerea texturii
allonda.



4. Finalizare La atingerea punctului al dente: se incorporeaza Knorr Primerba Creveti; se
realizeaza mantecatura cu unt rece si parmezan; se reintegreaza fructele de mare pentru
incalzire delicata.

Montaj Risotto-ul se placheaza central, cu distributie echilibrata a fructelor de mare si finisaj de
patrunjel proaspat microtocat. Textura finala trebuie sa fie fluida, cremoasa si lucioasa, specifica
stilului italian autentic all’onda.



