Hraskove rizoto se syrovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na masle nechdme zpénit najemno nakrajeny Cesnek. Do zakladu nalijeme 200 ml vyvaru a nechame
zavalrit a zredukovat na polovinu. Poté pfilijeme smetanu do omacky a priddme nastrouhany syr. Omacku
vafime, dokud se nerozpusti véechen syr. Pll litru vyvaru pfivedeme k varu a ddme do néj vafit hrasek na
10 minut. Hotovy hrasek, hrst bazalky, matu a trochu vyvaru rozmixujeme v pyré. V hrnci rozpustime
maslo s olivovym olejem, nechdme na ném zpénit cibuli, poté prfiddme Cesnek a nechame jesté 2 minuty
rozvonét. Na cibulovy zaklad prfidame ryzi a dvé minuty opékame. Poté podlijeme vinem, vino nechame
postupné odparovat a stale michame. Jakmile se vino odpafi, zatheme postupné prilévat zeleninovy vyvar
a stale promichavame. Pred dokoncenim rizota za¢neme po nabérackach pridavat hraskové pyré a dvé
nabéracky vyvaru. Do hotového rizota vloZzime maslo a parmazan a nechame pred podavanim 10 minut
odlezet.

Ingredience

- Redkvicky - 30 g

. Cesnek-8g

- Jedlasul-3 g

- Mata peprna-5g

- Bazalka cerstva-5g

- Olivovy olej - 30 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,75 1-200 g
- Parmazan 100 g- 150 g

- Pitna voda nesycena - 500 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 250 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Lagris ryze arborio 500 g - 450 g

- Krajanka maslo 250 g- 60 g

- MEGGLE Trvanliva bezlakt6zova smetana na vareni 200 ml - 500 g
- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 20 g

- Cheddar 45% 150 g - 250 g
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