Dynove rizoto s parmazanem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Dyni oloupeme, zbavime semen a nakrajime na kousky velké asi 1 cm. Na oleji orestujeme nadrobno
nakrajenou cibuli, pfiddme ryzi a zalijeme bilym vinem. Vino nechame odpafit a pfiddme dyni. Nasekame
pllku svazku Salvéje a vmichame. Vse spolec¢né kratce orestujeme a podlijeme nabérackou vyvaru a
smetanou. Dusime na mirném ohni asi 15 minut. Vyvarem podlijeme vzdy, kdyz se tekutina témer vyvari,
az do chvile, kdy je ryze al dente (na skus) a konzistence krémova. Zatimco varime rizoto, zbylé listky
Salvéje si opeceme nasucho dokfupava. Rizoto sundame z plamene, vmichdme parmezan a hrudku
studeného masla. Do hotového rizota vmichame orestované kostic¢ky slaniny. lhned podavame. Na talifich
posypeme opecenou Salvéji a parmezanem, kterého jsme si nechali trochu stranou.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Dyné Hokkaido - 1000 g

- Salvéj-05¢g

- Olivovy olej - 45 g

- Chardonnay pozdni sbér vino polosuché bilé 0,75 1- 200 g
- Parmazan 100 g-50¢g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 100 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 50 g

- Pitna voda nesycena - 1500 g

- Lagris ryze kulatozrmna 1 kg - 300 g

- MEGGLE Trvanliva bezlaktozova smetana na vareni 200 ml - 50 g
- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 10 g
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