Risotto con vino rosso
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Prvni chody Ryze 5 minut Priprava 20 minut Vareni Nizka Obtiznost

SUROVINY

- 250 g italské ryze typu Carnaroli nebo Arborio
- cca 600 ml silného kureciho vyvaru

- Cerstvy tymidn a rozmaryn

- cca 3 dcl cerveného vina

- cibule

. cca 3 cm kostka masla

- strouhany syr Gran Moravia

- kapka olivového oleje

Jednoduchy recept na risotto z italské Umbrie.

Priprava:

Osmahnéte na rozpusténém masle nadrobno nakrajenou cibuli, pridejte tymian a rozmaryn. Na zezlatlou cibuli pridejte ryzi a
oprazte ji za stalého michani. Ryzi zalijte vinem a nechte ho vyparit, postupné potom pridavejte horky vyvar do ryze a prubézné
michejte (nalijete par nabéracek vyvaru na ryzi, michate a nechate vstrebat - takto pokracujete). Ryze se takto vari cca 18-20
minut. Jakmile je ryZe ,al dente”, date ji stranou, opeprite, pridate malou kostku mésla a vétsi hrst nastrouhaného syra a
pomalu do ryze vmichate a nechate chvilku odpocinout. Podavejte posypané syrem.



