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Suroviny

Porce: 4

- ryze 400 g

- vyvar 11

- cibule 1 ks

- olivovy olej 2 1zice

. parmezan 120 ks

- Cesnek 1 ks

- maslo 100 ks

- suché vino 350 ml

- brokolice 300 g

- sterilizovana kukurice 1 plechovka
- suSené rajcata v oleji 100 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Brokolici rozebereme na malé ruzicky, uvarime ji na skus a scedime. Pripravime si masovy vyvar,
ktery udrzujeme horky.

Na vedlejsi plotynce v jiném hrnci rozehrejeme olivovy olej a 3 1zice méasla, priddme jemné
nasekanou cibuli a Cesnek a na mirné teploté asi 10 minut restujeme - nesmi se zbarvit, pouze
zméknout. Potom pridame syrovou ryzi (neproplachnutou) a zvysime teplotu. Ryzi smazime za
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stalého michani asi minutu, dokud nebudou vSechna zrnka prusvitna. Prilijeme vino a za stalého
michani ho nechame odparit.

Kdyz ryze vsakne veskeré vino, priddme sbhéraCku vyvaru, ztlumime teplotu a opeprime a osolime.
Stale promichavame a tekutinu nechame opét vsaknout a vyvarit. Poté pridame dalsi sbéracku a
takto postupujeme az do chvile, dokud nespotrebujeme vyvar a dokud neni ryze mékka ,na skus”.
Jestlize vyvar spotrebujeme pred zméknutim ryze, prilijeme trochu horké vody (je dobré ji mit pro
kazdy pripad pripravenou v rychlovarné konvici).

Hotové rizoto odstavime z plotynky a vimichame zbylé maslo, ruzicky brokolice, scezena kukuri¢na
zrnka, na nudlicky pokrajena okapand susena rajcaty a polovinu nastrouhaného parmezanu.
Dukladné promisime a nechame asi 2 minuty pod poklickou ,doji



