Gombas rizottod silt paradicsom feltéttel (2-3 f6re)

Hozzavalok a rizottohoz:

1 evOkanal extra-sz(z olivaolaj

4 fokhagymagerezd, reszelve

1 kdzepes fej hagyma, aprora kockazva

1 csokor petrezselyem (felapritva)

% csésze (10-15 dkg) vékonyra szelt bio barna, vagy fehér csiperkegomba (de lehet
shiitake vagy erdei gomba is)

Va tedskanal tengeri sé

1 ev6kanal mirin (elmaradhat)

17 viz

1 %2 csésze kuktaban fétt barna rizs (vagy rizotto rizs) — 2,5x-6s mandula tejben f6 a
kuktaban

borsika fli vagy 6rolt fekete bors

(((Va teaskanal sorélesztdé pehely — gluténérzékenyek nem fogyaszthatjak)))

Hozzavaldk lehetnek a talalashoz:
friss salata levelek
édes balzsamecet

Melegitsuk fel az olajat és piritsuk a fokhagymat 1 percig. Adjuk hozza a hagymat, és
piritsuk, amig puha nem lesz.

Adjuk hozza a gombat és a petrezselymet, a tengeri sot és piritsuk tovabb, kb. 5
percig.

Adjuk hozza a mirint, ha hasznaljuk, valamint a z6ldséges leves alapot, vagy vizet, és
forraljuk fel. Vegylk le kozepesre a langot, ha szikséges adjunk még hozza sot, és
fézzuk 10-15 percig, vagy amig a finom flszeres iz el6jon.

Adjuk hozza a fétt barna rizst, és folytassuk a f6zést kdzepes langon, folyamatosan
keverve az ételt egy fakanallal. Ha tul slrd, adjunk hozza vizet és/vagy mandulatejet
(valamint aki hasznalhatja, a soréleszt6pelyhet), és addig kevergesstuk, amig el nem
éri a rizotté a krémes allagot (par perc).

Vegyuk kicsire a langot, és adjuk hozza a borsika fuvet vagy a fekete borsot,
amennyiben hasznalunk. Hagyjuk parolédni tovabbi 5 percig. lzesitsik, ha
szukséges.

Talaljuk a tetején salatalevéllel, valamint édes balzsamecettel, ha kivanjuk.

(A gombas zdldség keveréket és a rizst krémes allagura kulén-kilén serpenybben is
készithetjuk. Hasznalhatunk szaritott shiitakét, vagy varganyat a rizottéhoz.
Hasznalhatjuk a vizet, amiben a szaritott gombéakat kiaztattuk.)

Stilt paradicsom feltét:

2 nagy 0korsziv paradicsom vagy husparadicsom

2 evBkanal balzsamecet (lehet alma balzsamecet is)
2 ev6kanal oliva olaj



izlés szerint s6

A paradicsomokat forrasba Iévé vizbe dobjuk (még mielétt a rizotténak nekiallunk),
kb. 5 perci g f6zzuk, leszirjuk és hagyjuk kihdlni, hogy le tudjuk huzni a héjukat.

Ha a héjat eltavolitottuk, akkor félbevagjuk és egy kis serpenydbe vagy labosba
tesszuk O6ket a felezett oldaluknal fogva. Meglocsoljuk &ket olivaolajjal és a
balzsamecettel, majd sézzuk. Eldmelegitett sutében, hélégkeveréssel 180 fokon 20
percig sutjuk, majd a kész, akkor egybdl 1-1 tanyérra, a gombas rizottd tetejére
emeljlk egy lapattal, meglocsoljuk az egészet a paradicsom szaftjaval, és talaljuk.



