Italskeé risotto s krevetami

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehiejeme na teplotu 200°C. Krevety ocistime a osuSime. Pfiravime marinadu z olivového oleje,
papriky, Cerstvé namletého pepre a soli. Krevety v marinady promichdme a nechame vychladit v lednici.
Vyvar ohfejeme v hrnci na nizké teploté. Maslo rozpustime v panvi. Pfiddme nakrajenou cibuli a ¢esnek.
Smazime 2 az 3 minuty dokud nezesklovati. Pfidame ryzi a dobre promichame (1-2 minuty). Pfidame bilé
vino a michame dokud se alkohol neodpafi. Pfiddvame teply vyvar a oblas promichdme. Vyvar pfidavame
postupné az se Uplné vyvari vSechna tekutina. Pridani vyvaru by mélo trvat asi 15-18 minut. Ryze je
pripraveno, kdyz je ryze dostate¢né mékka. Rizoto by mélo mit konzistenci husté kase. Nez se nam ryze
UpIné dovari ddme na 5 minut krevety po predehraté trouby. Pec¢eme dokud krevety nezrdiZzovy. Do
hotového rizota priddme parmezan lIzici italskych bylinek. Smichdme a pfipadné dochutime soli a peprem.
Krevetu servirujeme navrch rizota.

Ingredience

- Cibule volna - 30 g

. Cesnek-4 g

- Olivovy olej - 10 g

- Krevety vyloupané 150 g - 1000 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751- 150 g
- Parmazan 100 g- 200 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g-20 g

- Pitna voda nesycena - 2000 g

- Paprika sladka 35g-5g

- Pepr cerny mlety 20 g-3 g

- Provensalské koreni 15 g-7 g

- Lagris ryze arborio 500 g - 250 g

- Jedla sul vakuova 1 kg-4 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g
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