Chrestove rizoto s hraskem

Ingfredience

kulatozrnna ryZe (napr. Arborio): 150 g
zeleny chrest - svazek: 1 ks

hrések (muze byt i mrazeny): 100 g
cibule: 1 ks

zeleninovy vyvar: 600 ml

suché bilé vino: 100 ml

olivovy olej: 4 PL

maslo: 1 PL

parmezan

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zdravé, neudélate chybu

Na rozehratém oleji nechame zpénit nadrobno nakrajenou cibuli, pridame ryzi, orestujeme a
zalijeme vinem. Vino nechame odpafit a pfidame nabéracku horkého vyvaru. Pfi mirné teploté
a za obcasného zamichani nechame vyvar vsaknout do ryze. Pfidame dalSi nabéracku vyvaru a

postup opakujeme, az je ryze...



Chrestové rizoto s hraskem - recept

Na rozehratém oleji nechame zpénit nadrobno nakrajenou cibuli, pridédme ryzi, orestujeme a
zalijeme vinem. Vino nechame odparit a pridame nabéracku horkého vyvaru. Pri mirné teploté a za
obcasného zamichani nechame vyvar vsaknout do ryze. Pridame dalsi nabéracku vyvaru a postup
opakujeme, az je ryze mékka. To bude trvat asi 20 - 25 minut.

Mezitim na jiné panvi rozehrejeme trochu oleje a nechame na ném orestovat nakrajeny chrest.
Hrések vhodime do vrouci osolené vody a uvarime do polomékka. Chrest a hrasek vmichame asi 5
minut pred koncem vareni do ryze.

Chrestové rizoto s hraskem nakonec zjemnime vmichéanim masla a ozdobime hoblinkami
parmezanu.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



