Munuaisrisotto

Aineet: 2 vasikanmunuaista
1 sipuli
4 rkl silputtua keittokinkkua
1 murskattu valkosipulin kynsi
1 pieni lasillinen konjakkia
% juomalasillista kuivaa sherrya
1 rkl vehnajauhoja
keitettya riisia kylliksi neljalle henkildlle
oljya
suolaa
musta-valkopippuriseosta
hiven sahramia (persiljasilppua)

Valmistus: Munuaiset puhdistetaan ja paloitellaan ohuiksi viipaleiksi ja niitd marinoidaan vahintaan tunnin ajan
liemessa, jonka ainesosina on erityisen hyvin hakattu sipulin puolikas, murskattu valkosipulin kynsi,
ruokalusikallinen vehngjauhoja, suolaa, pippurirouhetta seké alkoholi. Hakatun sipulin toinen puoli
kuullotetaan ja joukkoon lisataan silputtu keittokinkku seké kolmannes keitetysta, miedosti sahramilla
maustetusta riisistd. Munuaiset paistetaan kuumassa 6ljyssa toisessa pannussa. Myds marinadi kaadetaan
tdhan pannuun, jossa se saa hetken kiehahtaa niin etté siihen kaytetty sipuli pehmenee. Keitetty riisi
lusikoidaan renkaaksi, paistettu riisi sijoitetaan renkaan keskelle alustaksi ja munuaishdysto kaadetaan

taman paalle. Ruoka koristellaan persiljasilpulla.
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