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Orez cu fructe de mare congelate si
proaspete, de la Chef Cristian Dumitru

Steps: 10 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
320 g orez arborio 50 ml ulei de masline
150g ceapa 20 g usturoi
100 ml vin alb 75 g mascarpone
3049 unt 500 g creveti cruzi
500 g mix congelat de fructe de mare 10g sare
39 piper mozaic 10 g patrunjel verde tocat

Instructions

Risotto cu fructe de mare este o reteta emblematica din bucataria italiana. Este preparat din doar
cateva ingrediente, precum orezul cremos si fructele de mare proaspete, in orice combinatie preferata.
Aromele fructelor de mare si ale altor condimente, dintre care nu trebuie sa lipseasca ierburile ca
patrunjelul proaspat, usturoiul si piperul, se imbina pentru a crea un gust unic. Orezul cu fructe de
mare congelate si proaspete poate fi servit ca fel principal sau ca aperitiv si poate fi personalizat prin
adaugarea de legume sau ierburi proaspete.

Cele mai bune ingrediente care dau viata acestei retete de risotto cu fructe de mare se gasesc la
Selgros.

Fa-ti lista cu toate cele necesare si vino unde toti profesionistii si iubitorii de gastronomie isi fac
cumparaturile! Te asteptam cu sute de ingrediente italienesti pentru retetele tale favorite!

Pasul 1. Pentru a gati orezul, ai nevoie de o supa, pe care o poti prepara din capetele crevetilor
proaspeti. Curata crevetii de capete si intestine.

Pasul 2. Rumeneste capetele intr-o cratitd incinsa cu putin ulei, apoi acopera cu apa si lasa la fiert
timp de 15 minute.

Pasul 3. Strecoara lichidul obtinut, zdrobind capetele cu un polonic in sita, pentru a extrage toata
aroma.

Pasul 4. intr-o cratitd cu maner, pune 30 ml de ulei si soteaza ceapa, pana devine translucida.
Pasul 5. Adauga usturoiul si gateste-| timp de un minut, apoi pune orezul.

Pasul 6. Dupa ce acesta s-a rumenit, stinge totul cu vin alb. Dupa ce alcoolul s-a evaporat (circa 1
minut), toarna un polonic de supa de creveti si amesteca orezul continuu.
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Pasul 7. Dupa ce supa a fost absorbita, toarna din nou un polonic de lichid, repetand procedeul pana
ce orezul este fiert al dente.

Pasul 8. Stinge focul si pune in cratita cu risotto untul si branza mascarpone, amestecand continuu
pana ce obtii o consistenta cremoasa.

Pasul 9. La final, adauga sare si piper dupa gust.

Pasul 10. intre timp, mixul de fructe de mare decongelate si crevetii se trag la tigaie in uleiul incins,
aproximativ 3 minute. Acestea se pot adauga in orez sau se pot pune deasupra lui, atunci cand se
monteaza pe farfurie.

Chef Cristian Dumitru recomanda combinatia lui preferata: amesteca mixul de fructe de mare in risotto
si adauga patrunjelul tocat. Pune risotto pe o farfurie, asaza deasupra crevetii si rade coaja de lamaie
bio proaspata.
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