ITALSKE RIZOTO S MORKYMI PLODY

Priprava

Na olivovém oleji a 2 IZzicich masla zpénim
opravdu jemné pokrajenou Salotku. Pfidam
ryzi arborio a lehce oprazim. Ryzi postupné
zalévam bilym vinem, nez se zcela vypafi.
Pfitom stale promichavam. Za¢nu postupné
prilévat domaci horky vyvar. Stale micham.

VZdy kdyz ryZe vyvar vypije, pfileji dalsi ¢ast.

Takhle se ryzi vénuji do té doby, nez vsdkne
vSechen vyvar a je mékka na skus. Trva to
asi 20 minut. Na zavér, kdyz uz vypnu
plamen, pfidam do rizota 2 poradny IZice
masla, 100 g parmezanu a promicham.
Mofské plody pfipravim vedle v panvi na
kapce olivového oleje s Cerstvé mletym

pepfem Rizoto serviruji pokladené krevetami.
Posypu Cerstvé nasekanou bazalkou a
zbytkem parmezanu. Dle chuti si zakapnout
stavou z limety.

Obtiznost:

Cas pripravy: Omin , Cas vareni: Omin
Celkovy €as: Omin , Porce: 4

1396 kalorii ,0 g cukr( ,124 g tukl ,66 g
bilkovin

Autor: omi.be

Odkaz: https://srecepty.cz/italske-rizoto-s-

morkymi-plody

Ingredience

e 400 g ryze arborio

e 800 ml dribezi vyvar

e 300 ml bilé vino

e 200 g parmazan/parmezan
e 200 g mofrské plody

o 1 lzicka limetova stava
o 3 ks Salotka

e 1 lzice olivovy olej

e 5lzice maslo

1 Spetka pepf

1 Spetka sul

1 Spetka bazalka

Kategorie

[talska, Hlavni chod
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