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Suroviny

Porce: 4

. 7luté paprika 1 ks

- Cervend paprika 1 ks

- Panensky olivovy olej 100 ml

. Cesnek, lehce zmacknuty 2 strouzek
. Zraly lilek, nakrdjeny na kostky 1 ks

. Cukety, na 1 cm silné, pulplatky 2 ks
- Tresnova rajcatka, prekrojena 250 g

- RyZe na rizoto 250 g

- Suché bilé vino 100 ml

- Doméci dribezi vyvar 1 1

- Hladkolista petrzelka nasekand 1 hrst
- Listky bazalky 8 ks

- Maslo 50 g

- Maslo nastrouhané 50 g

- Parmazan, hobliny na ozdobeni 1 hrst
- Morské sul 3 $petka

. Cerstvé mlety pept 220 $petka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Postup:

1) Papriky ozehnéte nad otevienym plamenem, az slupka zacne ¢ernat a tvori se na ni puchyre.
(Mizete je nechat zhnédnout i v rozpalené troubé.) Dejte do plastového saCku na 10 minut zaparit.
Pak stahnéte slupku a papriky zbavte stopky i semen. Nakrajejte na nudlicky a dejte stranou.[]]]

2) V hrnci na oleji zvolna opékejte asi minutu Cesnek. Pak ho vyjméte a vyhodte. Na ochuceny olej
vsypte lilek a cuketu a kratce, asi 3 minuty, opecte. Pridejte rajcatka a po dvou minutach vsypte ryzi.
Michejte asi tri minuty, az se kazdé zrnko ryze obali v pripraveném zakladu. Prilijte vino a nechte ho
odparit. Pak vlijte sbéracku vrouciho vyvaru a pockejte, az se vstreba. Potom teprve prilijte dalsi
sbéracku a za stalého michani postup opakujte, az bude ryze uvarena, ale jesté al dente (pevna na
skus); trva to 15-20 minut podle druhu ryze. V poloviné vareni vmichejte papriky, bazalku a
petrzelku.[J]

3) Rizoto stahnéte z ohné a pridejte do néj maslo a strouhany parmazan - bude diky nim krasné
krémové. Opeprete a pripadné dosolte. Podavejte ozdobené hoblinkami parmazanu a petrzelkou.[]]]



