Suroviny

1 velka hrst na malé kosticky
nasekané duziny z dyné - idedlné
muskatové

1 velka hrst strouhaného syra
Gran Moravia

trocha Cerstvé posekané petrzelky
150 ml suchého bilého vina

cca 1-1,5 $alku ryze Arborio -
kulatozrnna

TOT PRVNI CHODY RYZE

© Cucinare con amore

1/2 malé zluté cibule

cca 500ml silného zeleninového
vyvaru

kousic¢ek masla (cca ve velikosti
vlasského ofechu)

sul

pept

olivovy olej

l PRIPRAVA 6 25’, VARENI
015 -30

DYNOVE RIZOTO

CUCINARE CON AMORE BLOG PRO GRAN MORAVIA

Dynové rizoto ma krasné jemnou krémovou chut, a i kdyz je to jidlo

kalorické, je velmi zdravé. Recept pro 2 osoby.

Priprava:

Nejprve si nakrdjime cibuli na jemno, ryzi proplachneme studenou vodou a precedime. V
hrnci rozpélime olivovy olej, pfidame cibuli a dyni, oboji za stalého michani restujeme asi
pét minut, poté pfimichame ryzi. Je nutné stale michat, aby se ryze nepfichytila, ale jen
trochu osmazila a jakoby zprtihlednéla.

Po ¢étyfech minutach prilijeme vino a nechdme za stdlého michdni odpafit. Mezitim si
ohfejeme vyvar, kterym podlévame ryzi dokud nezmékne. Dolévame vyvar vzdy maximalné
po jedné sbéracce a nechdme odpatit, ochutndme a popripadé zase ptilijeme. Pokud by
vyvaru bylo mélo, klidné ke konci podlévame horkou vodou.

Kdyz je ryze mekka, nechame vyvar téméf odpafit, pozor musime michat castéji, aby se nam
rizoto neprichytilo. Ted nastala chvile vmichat syr, lehce opeptit a popripadé dosolit dle
chuti. Vmichdme nasekanou petrzelku a vypneme pod hrncem teplo. Pfiddme maslo a uz
jen rychle servirujeme na talife.

STREDNI OBTIZNOST



