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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- dlouhozrnnéa ryze 300 g
- zeleny chrest 200 g

- Sunky prosciutto 150 g
- Zzampidény 150 g

- tvrdy syr 50 g

. Cervena masita paprika 1 ks
- jarni cibulka 1 svazek

- olivovy olej 1 1zice

- voda 300 ml

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Chrest nakrdjime na 3 cm velké Spalicky, Spicky dame stranou, nakrajeny chrest povarime v mirné
osolené vodé 15 minut, $picky pridame 1 minutu pred koncem, aby se nerozvarily a zustali krasné
kiupavé, uvareny chrest scedime a ddme stranou

2. Na olivovém oleji ve vysoké panvi podusime nakrajenou jarni cibulku i se zelenou nati, pridame
pokrajené zampiony, prosciutto, papriku a vSe dusime do mékka

3. Kdyz se z podusené smési odpari voda, pridame uvarenou a propranou dlouhozrnnou ryzi,


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

promichame
4. Pokrm osolime, opeprime a nechame prohrat, jednotlivé porce rizota na talifich sypeme jemné
strouhanym syrem.



