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SKLADNIKI: %
* Y2 kg surowych krewetek, * oliwa z oliwek,
» mata papryczka chilli, * czosnek 3 zabki,

* tyzeczka wedzonej papryki, * 2 cebule,
* 200 g ryzu Arborio, * litr bulionu,
» pomidory koktajlowe 200 g, e cytryna,

* biate wytrawne wino, * natka pietruszki.

Sktadniki na marynate do krewetek:

* 2 szklanki biatego wina, * rozmaryn, * sol,

* 3 tyzki oliwy z oliwek, * pieprz, e kumin.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Krewetki myjemy, potowe obieramy — $ciggamy pancerz, nacinamy
cze$¢ grzbietowa i wyciggamy jelito, pozostate pozostawiamy
w catosci.

2. Krewetki obrane i w pancerzach pozostawiamy na noc
W marynacie przygotowanej z wymienionych sktadnikéw.

3. Na duzej patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek, dodajemy
pokrojong drobno: ostrg papryke, czosnek, rozmaryn, cebule, gdy
wszystko sie zeszkli dodajemy ryz i smazymy przez 2 minuty pod
przykryciem.

4. Dodajemy 2 szklanki bulionu, mieszamy ostatni raz, gdy ryz
zaczyna zwiekszac swojg objetos¢, dodajemy krewetki, pomidory
koktajlowe, sél, pieprz, rozmaryn, gdy widzimy, ze ryz staje sie
suchy, podlewamy biatym winem na zmiane z bulionem.

5. Gotujemy do czasu, az ryz bedzie al dente.

6. Podajemy udekorowane czastkami cytryny i duza iloscig natki
pietruszki.
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