Pomaranczowe risotto
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Skladniki:

e 1 kalafior

e pomarancza

e ok. 100 g sera koziego

e 2 garsci zurawiny

e 2 garsci orzechdéw wtoskich

* olej kokosowy/rzepakowy

pot szklanki wody

S0S SOjowWy

sOl pieprz, stodka papryka, kurkuma, imbir

¢ opcjonalnie dodatkowe warzywa: brokuly cukinia, papryka

Wykonanie:

0Odkrdj z kalafiora kilka rézyczek na chipsy, a pozostata czes¢ umies¢ w mozdzierzu i zmiksuj. Jesli
nie masz mozdzierza mozesz po prostu pokroi¢ go w drobne ziarenka. Wrzu¢ kalafiora na patelnie i
chwile podpraz. Dodaj opcjonalnie inne warzywa. Zalej woda, dodaj starta skorke z pomaranczy oraz
wycisnij z niej sok. Dodaj sos sojowy i przyprawy. Nie zatuj kurkumy! Gotuj na matym ogniu pod



przykryciem. Na osobnej patelni rozgrzej olej i wrzué na niego chipsy z kalafiora. Smaz z dwoch
stron az beda zlociste. Przetdz je na talerz i na tej samej patelni upraz orzechy. Wyktadaj risotto na
talerze, pokrusz ser, udekoruj chipsami, orzechami i zurawina.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37486-pomaranczowe-risotto



