Risotto Parmigiano (Rizoto s parmazanem)

Kategorie: Pokrmy
Autor: kuchtik.honza

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Maslo 150 g

- Cibule mensi 1 ks

- Ryze Carnaroli 320 g

- Bilé vino suché 200 ml

- Parmazan strouhany 4 1zice
. Morska sul 1 $petka

- Zeleninovy vyvar:

- Cibule 2 ks

- Mrkev 2 ks

- Petrzel s nati 1 ks

- Rapikaty celer 1 ks

- Rajce 1 ks

- Voda 21

. Sul 2 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4


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

Postup:

Ocisténou zeleninu nakrajime na pulky. Na panvi ji na sucho opec¢eme, aby ziskala svétle hnédy
nadech. Poté prilijeme horkou vodu, dochutime soli a pomalu varime nejméné 30 minut.

V hrnci rozpustime maslo, pridame nakrajenou cibuli a na mirném ohni ji zpénime. Prisypeme ryzi a
michédme, dokud se nespoji s maslem a cibulkou. Zalijeme vinem, chvili povarime, aby vyprchal
alkohol a pridame vyvar podle potieby. Dusime na mirném ohni asi 20 minut. Podlijeme vzdy, kdyz
se tekutina témeér vyvari.

Poté pridame kousek masla, parmazan, osolime podle potreby a smichdme dohromady. Rizoto bude
diky syru krémovité.



