Suroviny

50 g masla 280 g ryze arborio

1 cibule 250 g chiestu

500 ml zeleninového vyvaru 100 g syra Gran Moravia

RIZOTO S CHRESTEM

Chfest je lahodna zelenina neodmyslitelné spojena s jarem. Je
dobrym zdrojem vlakniny i vitaminu. Rizoto s chfestem vam tak po

zimé doda novou energii.

Priprava:

V kastrolu se silnym dnem rozehtejte vétsi ¢ast masla, pridejte do néj oloupanou a nadrobno
nakrdjenou cibulku a smazte ji asi 3 minuty, pfi smazeni cibulku michejte. Mezitim
rozpustte bujon v 500 ml horké vody.

K cibulce prisypte ryzi a osmahnéte ji, az zesklovati. Poté prilijte 1 a 1/2 hrnku zeleninového
vyvaru, podle chuti osolte a nechte vafit na mirném ohni. Obéas promichejte, ptipadné
dolijte vyvar. Chiest omyjte, z konce odkrojte asi 2 cm. Odtiznéte véechny $picky a nechte je
stranou, k rizotu je pridate az nakonec, aby se nerozvatily. Stonky oloupejte skrabkou na
brambory, nakrdjejte je na 2 cm dlouhé kousky a nasypte k ryzi.

Po 15 minutach (ryze i chfest uz jsou témét hotové) pridejte Spicky chrestu. Promichejte,
ptipadné podlijte trochou zeleninového vyvaru a varte jesté 3 minuty.

Do hotového rizota vmichejte zbylé maslo a vét§inu nastrouhaného syra Gran Moravia a
nechte pod poklickou 5 minut dojit. Servirujte se zbylym syrem.

TOT PRVNI CHODY RYZE PRIPRAVA PO L VARENT NIZKA OBTIZNOST



