
ΡΙΖΟΤΟ ΜΕ ΣΟΥΠΙΕΣ  
Από τον ΛΕΥΤΕΡΗ ΛΑΖΑΡΟΥ, Βραβευµένος µε αστέρι Michelin chef

Ιδιοκτήτης του εστιατορίου Varoulko Seaside

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 4 ΜΕΡΙΔΕΣ
• 1.200 g σουπιές (800g καθαρισµένες) 
• 100 ml αγνό παρθένο ελαιόλαδο
• 200 g κρεµµύδι, κοµµένο στη µέση και κατόπιν σε λεπτές φέτες 
• 100 ml ξηρό λευκό κρασί-ρετσίνα «Δάκρυ του Πεύκου»
• 1 ½ λίτρο ζωµός ψαριού 
• 2 φύλλα δάφνης 
• Αλάτι, άσπρο πιπέρι 

Για το ρύζι
• 100 ml ελαιόλαδο 
• 100 g κρεµµύδι, πολύ ψιλοκοµµένο 
• 200 g ρύζι για ριζότο
• 100 ml ξηρό λευκό κρασί-ρετσίνα «Δάκρυ του Πεύκου»
• 4 κουταλιές παρµεζάνα τριµµένη
• 4 κοφτές κουταλιές ψιλοκοµµένος µαϊντανό για το γαρνίρισµα  

1. Αφαιρούµε από τις σουπιές τα εντόσθια και την πέτσα. Κόβουµε τα κεφάλια και τα πλοκάµια και τα 
κρατάµε ξεχωριστά. Κόβουµε τις σουπιές στη µέση κατά µήκος και στη συνέχεια κάθε κοµµάτι σε τρεις 
µακρόστενες λωρίδες. Αυτές τις κόβουµε οριζόντια σε λωρίδες του 1 εκ.

2. Σε κατσαρόλα ζεσταίνουµε το ελαιόλαδο και σοτάρουµε το κρεµµύδι. Προσθέτουµε τα κεφάλια και τα 
πλοκάµια και σοτάρουµε για 2-3 λεπτά. Προσθέτουµε τις σουπιές και σοτάρουµε για 2-3 λεπτά ακόµα. 
Σβήνουµε µε το κρασί. Στη συνέχεια προσθέτουµε τον ζωµό, τα φύλλα δάφνης, αλάτι, πιπέρι, και µόλις το 
φαγητό πάρει βράση, χαµηλώνουµε τη φωτιά και σιγοβράζουµε για 10-12 λεπτά περίπου. Αποσύρουµε 
από τη φωτιά.

3. Ετοιµάζουµε το ριζότο: Ζεσταίνουµε το ελαιόλαδο σε φαρδιά κατσαρόλα και σοτάρουµε το κρεµµύδι. 
Προσθέτουµε το ρύζι και ανακατεύουµε έως ότου πάρει γυαλάδα. Σβήνουµε µε το κρασί. Προσθέτουµε 
200 ml από τη σάλτσα της σουπιάς. 

4. Μόλις το ρύζι πιει τη σάλτσα, προσθέτουµε αλάτι, πιπέρι και 100 ml σάλτσας ακόµα. Με τρυπητή 
κουτάλα στραγγίζουµε τις σουπιές και τις προσθέτουµε στο ριζότο. Συνεχίζουµε µε τον ίδιο τρόπο. 
Προσθέτουµε λίγη σάλτσα κάθε φορά και περιµένουµε µέχρι το ρύζι να την απορροφήσει. 
Επαναλαµβάνουµε τη διαδικασία 5-6 φορές, µέχρι το ριζότο να αποκτήσει την επιθυµητή, κρεµώδη υφή. 
Λίγο προτού αποµακρύνουµε το ρύζι από τη φωτιά, ανακατεύουµε µέσα την παρµεζάνα.

5. Μοιράζουµε το ριζότο σε 4 µεγάλα πιάτα, γαρνίρουµε µε τον µαϊντανό και σερβίρουµε αµέσως.


