Kirbju risotto ar kaperiem un greipfratu

NepiecieSams PagatavoSana
680 g kirbja 1. Iznemt seklas no kirbja, pec tam izgriezt atveri augSpusé (lai tvaiks varétu izklat gatavoSanas
1/2 glaze rivéta siera laika). Novietot kirbi ar mikstumu uz leju uz cepama papira ieklatu cepamaja panna un cept 180

°C temperatdra apméram 1 stundu. Kad tas ir gatavs, iznemt mikstumu un samaisit to ar dazam
eédamkarotém adens, lai iegatu diezgan blivu maistjumu.

42 g salsudent konservétu kaperu

1 Salotes sipols

340 g Vialone Nano risu 2. Pilntba nomizot greipfratu un sagriezt mizu Skélités. Péc tam varit mizu 5-6 minates un
1/2 glaze sviesta notecinat. Izspiest greipfratu un varit sulu 5 mindtes. Tad pievienot varito mizu un varit vél 5
1 roza greipfrats mindtes.

Sausais baltvins 3. Noskalot kaperus un rupji sasmalcinat tos.

Sals

4. NotirTt un sagriezt pusT Salotes sipolu.

5. UzsildTt risus sausa katla 3 minates ar 4 Skipsnam sals. Pievienot sasmalcinato Salotes sipolu
un nedaudz baltvina. Laut vinam iztvaikot, péc tam pakapeniski pieliet Gdeni un turpinat gatavot
10 minates. Tad pievienot kirbju maisijumu un varit vél 2—3 minates. Izslégt uguni un iejaukt
sviestu un rivétu sieru.

6. Pirms pasniegSanas Kkatru porciju parliet ar karoti greipfrata sulu un kaperu. Dekorét ar kaperu
lapam, svaigam greipfratu Skélitém un maltiem pipariem.
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