Risotto alla Milanese (Safranové rizoto)

Kategorie: Pokrmy

Autor: kuchtik.honza

Suroviny

Porce: 4

- Ryze Carnaroli 320 g

- Maslo 70 g

. Safrén praskovy 1 baleni
. Safrdnové pestiky 0.5 1zicka
- Morek 50 g

- Cibule 1 ks

- Cibule 1 ks

- Bilé vino 1 dl

- Hovézi vyvar 500 ml

- Parmazan 50 g

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Dietni
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemeé: Italie
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Pocet porci: 4

Postup:

Toto rizoto se vyborné hodi jako priloha k Osso buco, mozna proto, Ze obé tato jidla pochazeji ze
stejného kraje.

Postup:

Ve vyssim kastrolu rozpustime 40 g masla a orestujeme cibulku nakrajenou na jemno. Pridame
morek z kosti, ktery se po chvili rozpusti [Ja zasypeme ryzi. Podlijeme bilym vinem a dobre
promichame. Podle potreby pridavame vyvar, aby se ryze dobre nasékla.

Nakonec pridame Safranové pestiky a Safran v prasku rozmichany ve vlazné vodé. Ryze se zbarvi do
Zluta. Kastrol stdhneme z ohné [Ja vmichame zbytek mésla, posypeme strouhanym parmazénem,
dochutime soli a miizeme podavat, nejlépe jako prilohu k Osso buco.



