Dynové rizoto se slaninou a salveéji
Pocet porci: 4

Doba pripravy: 35 minut

Bez lepku

Postup pripravy

V hrnci se Sirokym dnem na rostlinném oleji kratce orestujeme slaninu, pfidéme nadrobno nasekanou
cibuli a 2 strouzky ¢esneku a ddle restujme dosklovata. Poté vsypeme ryzi a michdme, az se vSechna zrnka
obali tukem a jakoby zprlsvitni. Podlijeme vinem a michdme, dokud se veskera tekutina neodpafi. Do ryze
vmichame na malé kosticky nakrajenou dyni hokaido a nasekanou snitku Salvéje. Postupné podlévame
horkym vyvarem (1500 ml), vzdy 1-2 nabéracky a dalSi pfilijeme, az kdyz se predchozi varka vstreba do
ryze. Rizoto stale michame. S podlévanim pokracujeme, dokud nebude ryze uvarena al dente, tedy na skus,
trva to priblizné 15-18 minut. Rizoto odstavime z ohné, ddkladné vmichdme maslo a parmezan, dle chuti
priddme stl a pepr.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

. Cesnek-5g

- Dyné Hokkaido - 300 g

. Jedlasul-2g

. Salvéj-2 g

- Chardonnay pozdni sbhér vino polosuché bilé 0,751- 150 g
- Parmazan 100 g-70 g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 150 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 50 g

- Pepr cerny mlety 20g-0.5g

- Lagris ryze arborio 500 g - 500 g

- Olej slunecnicovy - 45 g

- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 10 g
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