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Suroviny

cca 11 dobrého doméciho
masového vyvaru

cca 200 g italské ryze Arborio
nebo Carnaroli

30 g masla extra panensky olivovy olej cca 2
strouhany syr Gran Moravia lzice

hrasek (plechovka nebo cerstvy) 1dc bilého suchého vina

italské prosciutto smetana na vareni cca 100 ml

TOT PRVNI CHODY RYZE

PRIPRAVA 30, VARENT

RISOTTO CON PISELLI E PROSCIUTTO

ILOVE ITALY BLOG PRO GRAN MORAVIA

Recept na skvélé risotto s hraskem a prosciuttem z jedné staré italské
kucharky. Recept pro 2 osoby.

Priprava:

Na miasle a olivovém oleji osmahnéte zlehka prosciutto. Pak do hrnce pridejte ryzi a pékné
ji opecte na silném ohni. Pfilijte vino a nechte ho vypatrit. Pridejte tii lzice hrasku a zalijte
vsechno dvéma nabérackami vyvaru. Nechte chvili vafit (ted uz na mirnéj$im ohni). Pridejte
malou hrst strouhaného syra. Postupné pridavejte po castech teply vyvar a neustdle
michejte. Risotto je hotové za cca 18-20 min (ochutnejte ho, musi byt ,,al dente®). Vypnéte
ohen a risotto odstavte. Nakonec do néj jesté pridejte dvé hrsti syra a malou kostku masla.
Vsechno porddné promichejte. Risotto podavejte posypané syrem.
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