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T Recept: Crni rizot — Kroatisk svart risotto med bliickfisk

Ingredienser (4 portioner):

e 500 g blackfisk (t.ex. blackfisktub eller blackfiskringar)
e 300 g arborioris (eller annat risottoris)

o 1gullok, finhackad

o 2 vitloksklyftor, finhackade

o 1dlolivolja

e 2 msk tomatpuré

e 2dLlvitt vin (torrt)

o 1 liter fiskbuljong (hall varm i kastrull)

o Black fran blackfisken eller 1-2 pasar black (finns att kopa i valsorterade butiker)
o Salt & svartpeppar

o Farsk persilja, hackad (till garnering)

o Citronklyftor (till servering)

Gor sa har:

1.Rensa och skar blackfisken i sma bitar.

2.Hetta upp olivolja i en stor panna eller gryta. Fras Lok och vitldk tills de blir mjuka och doftar
gott.

3.Lagg i blackfisken och stek i ndgra minuter tills den borjar fa farg.

4.Tillsatt tomatpure och blanda val.

5.Halli riset och rér om sa att kornen tacks av olja och tomatpure.

6.5Sla pa vinet och at det koka in under omrorning.

7.Tillsatt lite varm buljong i taget (ca 1-2 dl), rér om ofta och fyll p& mer nar vatskan sugits
upp. Fortsatt tills riset ar kramigt men med lite tuggmotstand (ca 18-20 minuter).

8.Ror ner blacket fran blackfisken (eller kopt black) mot slutet, sa att risotton far sin
karakteristiska svarta farg. Smaka av med salt och peppar.

9.Servera direkt, toppa med persilja och en skvatt citron.

Tips:
e Servera garna med ett glas torrt vitt vin - precis som kroaterna gor.
¢ Om du inte hittar blackfisk kan du byta mot rakor eller musslor, men blacket ar det som goér

ratten unik.

Fler reseinspirerade recept? Besok billigasteresorna.se



