Prave italske rizoto

Ingfredience

kulatozrnné ryze: 200 g
cibule: 1 ks

vyvar: 700 ml

bilé vino: 50 ml
parmazan: 50 g

maslo: 40 g

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Na poloviné masla na mirném ohni osmahneme cibulku spolu s cesnekem, pridame
neproplachnutou italskou ryzi a nechame 2 minuty orestovat. Prilijeme vino, nechame odpafrit
a po castech prilévame vyvar - vzdy po troskach a az poté, co ryze vSe absorbuje. Neustadle
michame a varime priblizné 20 - 25...

Prave italské rizoto - recept

Na poloviné masla na mirném ohni osmahneme cibulku spolu s ¢esnekem, pridame neproplachnutou
italskou ryzi a nechame 2 minuty orestovat. Prilijeme vino, nechame odparit a po ¢astech prilévame
vyvar - vZdy po troskach a az poté, co ryze vSe absorbuje. Neustale michame a varime priblizné 20 -
25 minut, az je ryze tzv. na skus. Nakonec do rizota zamichame zbytek masla.



Kdyz je pravé italskeé rizoto hotové, naservirujeme jej na talife a ozdobime parmazanem a
bylinkami.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



