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Suroviny

Porce: 4

- ryze na ryzoto 350 g

- zeleninovy vyvar 900 ml
- Salotka 2 ks

- rapikaty celer 1.2 ks

. Cesnek 1 strouzek

- olivovy olej 5 cl

- suché bilé vino 1 dl

- maslo 50 g

- Grana Padano 50 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:
1

Na rozpéleném olivovém oleji zprudka opeceme Salotku (nebo cibuli), celer a ¢esnek.

2
Po zméknuti zeleniny pridame ryzi a na prudkém ohni oprazime za neustalého michdani.

3


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

Jakmile ryze zesklovati, priddme vermouth nebo vino, které se okamzité vsdkne do ryze. Prilijeme
prvni ¢ast horkého vyvaru, mirné osolime a na slabém ohni zlehka varime.

4
Nechame vzdy ¢ast vyvaru vsaknout, teprve potom prilijeme dalsi.

5

Mezitim si na rozpaleném oleji v druhé panvi kratce orestujeme fenykl s paprikou a pridame
posekané bylinky. Takto pripravenou smés pridavame do zakladniho rizota asi v poloviné duseni
ryze.

6
Hotova ryze je mékka asi tak za 15 minut.

7
Ryzi odstavime, vmichdme maslo a parmezan a nechame pod poklickou asi dvé minuty odstat, aby
dostalo pozadovanou krémovou konzistenci.

8
Pri podavéani nezapomeneme na misku se strouhanym parmezanem, kterym si muzeme posypat
hotové rizoto podle vlastni chuti.



