Kruti rizoto se safranem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 90 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejdrive si uvafime krdti maso ve vodé a vyvar pouzijeme do rizota. Na olivovém oleji lehce osmahneme nadrobno
nakrajenou cibuli a pfiddme neproplachnutou ryzi. Pofddné promichdme a opékdme nékolik minut, ob¢as promichadme.
Prilijeme vino a provarime, nez se odpafi alkohol. Pfiddme Safran. Pak uz prilévame postupné vyvar (po sbérackach) a obcas
promichame. Vzdy, kdyZ se vyvar vsakne, prilijeme dalsi sbéracku a to déldame, dokud neni ryZe al dente. Mlze to trvat cca
20 minut. KdyZ je ryze akorat na skus, vypneme spordk a vmichame maslo a parmazan. Nakonec pridame krdti maso a jesté
lehce prohfejeme. Poddvame s hoblinkami parmazanu.

Ingredience

- Cibule volna - 160 g

- Jedlasul-4g

- Kruti maso - 200 g

- Olivovy olej - 20 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751-50 g
- Parmazan 100 g-50¢g

. Safran - 0.08 g

- Lagris ryze arborio 500 g - 350 g

- Krajanka maslo 250 g-30g
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