Dynové rizoto z pecené dyné Hokaido

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejdrive predehrejeme troubu na 200 °C. Dyni Hokaido omyjeme, nasledné nakrdjime na mésicky,
vydlabeme je od seminek a oloupeme slupku. Takto pripravenou dyni poklademe na pecici papir. Dyni
pokapeme olivovym olejem a osolime. VloZime do trouby a peceme cca 15 minut, do té doby, nez dyné
zmeékne. Upecenou dyni rozmackame v hrnci, pfiddme trochu smetany a rozmixujeme. Mnozstvi smetany
se odviji od toho, jakou konzistenci preferujeme. Dyfiové pyré v hrnci ddme na plotynku a chvili ohfivame.
Mezi tim si pfipravime nasi ryzi. Vyjmeme ji z obalu a minutu proplachujeme pod studenou vodou.
Nasledné ryzi pfiddme do pyré a vSe peclivé promichame. Rizoto dochutime soli a servirujeme ozdobené
(kozim) syrem, granatovym jablkem a tymianem.

Ingredience

- Dyné Hokkaido - 400 g

. Jedlasul-2g

- Tymian Cerstvy -2 g

- Olivovy olej - 20 g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-200 g
- Granatové jablko 250 g- 60 g

- OV¢i syr prirodni - 100 g

- Slim Pasta® Ryze 270 g-270g
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