Suroviny

200 g italské ryze typu Carnaroli
nebo Arborio

40 g masla

jedna mensi cibule

jedna vétsi cuketa (cca 250 g)
$petka listové petrzele

fOT PRVNI CHODY RYZE

©Ilove Italy

cca 1 litr domaciho vyvaru
(masového)

bilé vino (suché)

1 zloutek

sul

Gran Moravia

RISOTTO ALLE ZUCCHINE

I LOVE ITALY BLOG PRO GRAN MORAVIA

Jako ostatni rizota, i toto vyZaduje dobry domaci vyvar (masovy), Cerstvé
maslo, bilé vino, tvrdy syr (napi. Gran Moravia), a hlavné nesmi chybét

italska ryze typu Carnaroli nebo Arborio. Recept pro 2 osoby.

Priprava:

Nakrajejte nadrobno cibuli a osmahnéte ji dozlatova na rozpusténém masle (30g). Pridejte
nadrobno nakréjenou cuketu (pfedem ji omyjte a odkrojte okraje). VSechno smazte cca 10
minut (cuketa musi nejprve zméknout). Casto michejte. Pfidejte ryzi a osmahnéte ji na
silném ohni. Pridejte sklenku vina a nechte ho odpafit, potom za¢néte postupné pridavat
teply vyvar (snizte ohen) a varte ryzi tak 20 min. Az je ryze uvafend ,al dente®, tak vypnéte
zar a pridejte do hrnce zbytek masla, zloutek, syr (cca 2 malé hrsti) a petrzel. VSechno radné
promichejte, pripadné dochutte soli a podavejte posypané syrem.

PRIPRAVA 30! VARENT STREDNI OBTIZNOST



