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Masove rizoto podle babicek 5x jinak

Masoveé rizoto, a jesté castéji to vegetarianské se pripravuje v Italii.
Tameéjsi gastronomie si potrpi na kvalitni suroviny i peclivy postup pri
vareni. Ceska verze tohoto pokrmu je tak trochu sva. Tuzemsti kuchafi a
kucharky si puvodni recepturu vypujéili a zadali tvofit jidla osobita, ktera
nemaji jinde na svété.

V Ceské republice je masové rizoto oblibené predev$im u hospodynék vé¢né zaneprazdnénych,
jelikoz zasyti vice stravnikil i na dva dny. Jedna se o pokrm, ktery zpravidla chutna nejen dospélym,
ale i détem. Proto jsme pro vas pripravili pét raznorodych receptu od babicek, diky kterym pro
rodinu uvarite chutny obéd anebo veceri.

Masoveé rizoto podle babicek: V hlavni roli kureci

Jako prvni pro vas mame velmi jednoduchy recept na kureci klasiku. Masové rizoto v tomto
podani je radost varit. Jidlo bude na stole béhem jedné hodiny. Potrebujete tyto ingredience:

o kureci skelet: 2 ks



e studena voda: 2 1

e Cerstva mrkev: 2 ks

e 7luta cibule: 2 ks

e nakladany hrasek: cca 50 g

e syrova ryze: 3 hrnicky

 suseny bobkovy list: 1 ks

e maslo: 30 g

« sul a mlety pepr: dle chuti

« Cerstva nasekana petrzel: dle chuti k podavani
e strouhany tvrdy syr: dle chuti k podavani

Aby mélo masové rizoto skutecné kureci prichut, je nutné si nejprve pripravit vyvar. Neni treba
pouzivat zddné umélé ndhrazky. Snadno si uvarite svij vlastni. Do hlubokého hrnce nalijte dva litry
studené vody a vnorte do ni omyté kureci skelety. Dale prisypte malé mnozstvi soli, vlozte
loupané mrkve, jednu oloupanou cibuli, bobkovy list a varte cca 30 az 40 minut na strednim
plamenu. Az bude vyvar hotovy, precedte jej a ze skeletli oberte maso. Mrkve nakrajejte na
drobnéjsi kosticky a dejte zatim stranou. Nyni v mensim hrnci varte ryzi spolu s ¢tyrmi az péti
hrnicky kureciho vyvaru do zméknuti. V dalsi fazi je potreba jesté obrané kureci maso orestovat
spolu s jemné nasekanou cibuli na masle. Nakonec uvarenou ryzi smichejte v hrnci s opecenym
masem, cibulkou, mrkvi, okapanym nakladanym hraskem a vas rodinny obéd je hotovy.
Podévejte posypané Cerstvou petrzelkou a syrem. Dobré chutnani.

Masové rizoto podle babicek: V hlavni roli veprové

Pokud mate radéji veprové maso, jisté si oblibite toto masové rizoto s veprovou kytou. Na jeho
pripravu potrebujete nasledujici suroviny:

 veprova kyta: 2 kg

e 7luta cibule: 1 ks

e ryze kulatych zrn: 300 g

e mlety ¢i drceny kmin: 2 1zicky

e masovy vyvar: 200 ml

 veprové sadlo: 1 1zice

e jarni cibule: 1 ks

e sul a pepr: dle chuti

e nakladana smés hrasku a mrkve: 1 vétsi sklenice

V prvni fazi si na masové rizoto uvarte v mirné osolené vodé ryzi do mékka. Pak ji scedte a dejte
chvili stranou. Nasledné si oloupejte cibuli, nakrajejte ji najemno a orestujte dozlatova na
veprovém sadle. Také pridejte opranou, na kolecka pokrajenou jarni cibulku (bilou Cést), kostky
veproveé kyty a dochutte soli, mletym ¢i drcenym kminem. Az budete mit vSechny suroviny
radné opecené, prelijte je masovym vyvarem, prikryjte panev poklici a duste do té doby, nez bude
kyta mékka. Nakonec smés s masem precedte pres sitko a smichejte s okapanou sterilovanou
zeleninou a uvarenou ryzi. Pokrm je mozné dochutit i vypekem z kyty. Podavejte s kyselou okurkou
a strouhanym eidamem. Dobrou chut.

Masové rizoto podle babicek: V hlavni roli jehnéci

Méte radi netypické chuté? Potom vas jisté zaujme masové rizoto z jehnéciho. Kombinace
oregana, parmazanu a cesneku vas nadchne. K pripravé pokrmu potrebujete tyto ingredience:



« jehnéci kyta: cca 500 g

* slunecnicovy olej: 2 1zice

e cesnekové strouzky: 2 az 3 ks
» Salotka: 2 az 3 ks

* ryze kulatého zrna: ' kg

e strouhany parmazan: 120 g

« zeleny hrasek (mrazeny): % kg
e susené oregano: dle chuti

* zeleninovy vyvar: 1 1

« sul a mlety pepr: dle chuti

Nejprve si jehnéci kytu pokrajejte na mensi kostky. Poté si oloupejte Salotky, cesnek, nakrajejte
najemno a orestujte na slunec¢nicovém oleji. Po chvili pridejte stl, mlety pepr, jehné¢i maso, ryzi a
vSe opékejte po nékolik minut. Nakonec vse prelijte zeleninovym vyvarem, promichejte a duste
pod poklici do zméknuti, coz bude trvat kolem pul hodinky. Na zavér jesté zakomponujte do smeési
hrasek, strouhany parmazan, ochutte suSenym oreganem dle preferenci a kratce po varte.
Masové rizoto z jehnéciho podavejte teplé. Prejeme dobrou chut.

=]
Masové rizoto podle babicek: V hlavni roli kralici

V dobéch minulych se hojné chovali kralici. Proto se podavalo velmi Casto krali¢i maso na obéd nebo
i k veceri. Zkuste si pripravit masoveé rizoto z kraliciho ovonéné kari korenim. Az ochutnate,
nebudete litovat. Na pripravu pokrmu si pripravte tyto suroviny:

e krali¢i maso: cca 450 g

« slunecnicovy olej: 1 1zice

e ryze kulatych zrn: 2 hrnicky

e Zluta cibule: 1 ks

e kari koreni: 1 1zicka (nebo dle chuti)

e sul a mlety pepr: dle chuti

e masovy vyvar: cca 300 ml

e mrazena mrkev a hrasek: cca 250 g

« strouhany tvrdy syr dle obliby: k podavani

Ve vrouci vodé uvarte do mékka ryzi. Pak ji scedte a dejte stranou. Nasledné oloupejte cibuli,
pokrajejte na mensi kosticky a orestujte na slunecnicovém oleji dozlatova. Pridejte po chvili

i kousky kraliciho masa, mrazeny hrasek s mrkvi, ochutte kari korenim, soli, mletym peprem
a promichejte. VSe nakonec prelijte masovym vyvarem a duste maso pod poklici do té doby, nez
zmékne (zhruba 10 az 15 minut). Pripravenou smés na zavér promichejte s varenou ryzi ve vétsim
hrnci a servirujte teplé posypané strouhanym syrem. Dobré chutnéni.

Masové rizoto podle babicek: Zkuste pokrm pripravit na
starocCesky zpusob z pohanky

Masové rizoto muzete vcelku dobre pripravit nejen z klasické ryze, ale také z pohanky, ktera je o
néco zdravéjsi. StaroCesky recept vnese do vaseho jidelnicku ,svézi vanek”. Ozvlastnéte si den
s timto netypickym jidlem. Obstarejte si k vareni tyto ingredience:

e pohanka: 170 g



e mrkev: cca 40 g

e petrzel: cca40 g

e celer: ccad0g

e kureci prsa: 200 g

e 7Zluta cibule: 50 g

« sul a mlety pepr: dle chuti

e kureci vyvar: 350 ml

e Cesnek: 10 g

* slunecnicovy olej: 1 mald 1zicka
* konzervovana krajena rajcata: 80 g
« strouhany tvrdy syr: na podavani
» susené oregano: dle chuti

V prvni radé si proplachnéte dukladné pod tekouci studenou vodou pohanku. Pak ji vsypte do
rendliku a zalijte horkym kurecim vyvarem. Priklopte poklici a nechte nabobtnat po dobu
nékolika minut (asi pll hodiny). Lépe teplo uvnitf nddoby udrzite, kdyz hrnec prekryjete bavinénou
utérkou. Dale si orestujte na trose slunec¢nicového oleje oloupanou a najemno pokrajenou cibuli,
cesnek a také na kousky pokrajena kureci prsa. Po case pridejte i kosticky loupané mrkve,
petrzele a celeru. Prelijte vSe na zdvér konzervovanymi rajcaty, promichejte, okorente
oreganem, soli, peprem a smeés propojte pomoci varecky s mékkou pohankou. Podéavejte treba se
strouhanym syrem na povrchu. Dobrou chut.

Autor ¢lanku: Iveta Berezkinova


https://www.spektrumzdravi.cz/herbar-rostlin/pohanka-obecna-fagopyrum-esculentum
https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/mrkev
https://www.spektrumzdravi.cz/recepty-a-jidlo/rajcata-pestovani-recepty-z-rajcat
https://www.spektrumzdravi.cz/iveta-berezkinova

