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Titulo: Crni RiZoto - Risotto negro con calamares

© Receta croata i

Ingredientes:

4 tarros de calamares en
su tinta o 4 a 6 calamares
frescos

2 cebollas prandes picadas
finamente

1 diente de ajo

1 taza de arroz de grano grue-
so partide (para risotto)

1 tomate maduro

1 tarrite chico de pimiento
moredn Fojo

Caldo de pescado o agua

1 taza de vino blanco
Perejil

Pimienta negra

Sal

Aceite de oliva virgen
Queso parmesano

Preparacidn:

Picar muy finamente la
cebolla ¥ el ajo; ponerlos en
una olla con el aceite de oliva
virgen ya caliente v sofreir.
Afadir zal para hacer que la
cebolla sude. Cuando la cebo-
Ila esté transparente, echar
el tomate picado sin piel ni
semillas, el pimiento morrén
cortado en tiras ¥ un poco de
pimienta negra.

Sige usan calamares fres-
cos, limpiarlos bien retirando
la piel y sacando el cartilago,
v guardar con cuidado la
tinta. Hacer trozos relativa-
mente pequefios. Agregar los
calamares a la preparaciin
anterior con el agua necesa-
ria para que los cubra y un
vaso de vine blanco. Cocer
hasta que los calamares estén
blandos, y luege agregar 1
taza de arroz. Si es necesario,
agregar mds agua; debe que-
dar a punto y jugoso.

Si se usan calamares en
conserva, agregar ala prepa-
racidn los tarros de calama-
res, 1 taza de arroz, 2 tazas
de agua y 1 de vino. Cocer
aproximadamente 15-20 mi-
nutos y revolver suavemente
con movimientos envolven-
tes; el arroz debe quedar a
punto ¥y jugoso, Sise necesita,
agregar mads agua. Agregar el
perejil picado,

Debe servirse enseguida
{elarroz debe ponerse cuando
los comensales estén en la me-
sa) con queso rallado encima
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