Italské rizoto s pancettou

Kategorie: Pokrmy

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 4

- Ryze Arborio 350 g

- Pancetta 80 g

- Maslo 80 g

- Cibule 50 g

- Olivovy olej extra panensky 40 ml
- Kureci vyvar 750 ml

. Sul 1 Spetka

- Pepr Cerny Cerstvé mlety 1 Spetka
- Parmazan 100 g

- Bilé vino suché 20 ml

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Italie

Pocet porci: 4
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Postup:

Do kastrolu se silnymi sténami vlozime maslo a olivovy olej. Nechame jej rozpalit. Osmahneme na
ném najemno pokrajenou cibuli a pancettu. Prisypeme ryzi a tu taktéz osmahneme a promichame
tak, aby se stejnomérné osmahla a obalila. Prilijeme vino a za stalého michéni nechdme odparit
alkohol. Podlijeme nabérackou vyvaru a opét vSe provarime, aby ryze vyvar nasala a nabobtnala.
Varime cca 10 minut. Po této dobé ochutndme. Ryze by méla byt na skus - vlacnd, ale pevna.

Podle potreby budeme prilévat vyvar. Jen takové mnozstvi, které dokaze ryze absorbovat.
Dochutime soli a peprem, trochou olivového oleje a 1zici masla. Pristrouhame parmazan. Vse
promichame. Rizoto by mélo byt vlacné a krémové.



