PIECZONY KARK WOLOWY NA
RISOTTO WARZYWNYM

SKLADNIKI:

Pieczony kark wotowy:

1,5 kg karku wotowego Uczta Qulinarna
2 szalotki

2 marchewki

2-3 gatazki $wiezego tymianku

1/2 pora

2 zabki czosnku

50 g masta

150 ml wywaru warzywnego

sl, Swiezo mielony pieprz

Risotto warzywne:

500 g ryzu na risotto

700 ml wywaru warzywnego

2 szalotki

50 g startego parmezanu

100 g warzyw sezonowych

50 g masta

100 ml wytrawnego bialego wina
sél, Swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Przyrzadzi¢ mieso: kark wotowy starannie
oproszyc solg i pieprzem. Czosnek i listki
tymianku drobno posiekad, po czym natrze¢ nimi
mieso. Marchewki, por oraz szalotki oczyscic i
pokroi¢ w grube plastry. Zamarynowane migso
umiesci¢ w naczyniu zaroodpornym i utozy¢ na
nim pokrojone warzywa. Catos$¢ podla¢ wywarem.
Na wierzch wytozy¢ masto. Szczelnie przykryd
pokrywka i wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do
temperatury 170°C na 2-2,5 godziny (piec do
dodmentu, az mieso bedzie miegkie). Przed
podaniem mieso pokroi¢ w grube plastry.

2. Przygotowad risotto: szalotki pokroi¢ w drobna
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kostke. Nastepnie podsmazy¢ na maslew ptaskim
garnku. Zasypac porcja ryzu i dalej smazy¢ przez
1-2 minuty. Zala¢ niewielka iloscig wytrawnego
wina i gotowac 1-2 minuty. Ciggle mieszajac,
podla¢ odrobing goracego wywaru warzywnego i
podgrzewad, az ryz wchionie caty ptyn. Czynnosé
powtarzac¢ do wykorzystania wszystkich
sktadnikéw. Pod koniec doda¢ masto, starty
parmezan oraz warzywa pokrojone w cienkie
paski. Catos¢ doprawic $wiezo mielonym
pieprzem i sola.



