Barevne rizoto

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 20 minut

Postup pripravy

Oloupeme chrest (12 stonk{), nakrajime mrkev, cuketu, celer, cibuli a ¢esnek, pfipravime si hrasek. Vse
osmahneme na olivovém oleji a pfidame ryzi. Zakapneme vinem, prfiddme bobkovy list a vino, nechame
odparit. Poté vlijeme zeleninovy vyvar, pfiddme chrest a za stdlého michani nechdme 15 minut na mirném
ohni varit. Odstavime z plotynky, pfidame maslo a strouhany parmazan.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Cuketa-150¢

- Chrest zeleny - 100 g

- Mrkev-80 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-3g

- Olivovy olej - 30 g

- Chardonnay pozdni sbhér vino polosuché bilé 0,751- 100 g
- Celer rapikaty - 80 g

- Parmazan 100 g-50 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 60 g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 425 g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 10 g
- Lagris ryze parboiled 500 g - 300 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE




