Luigiho houbove rizoto

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- cibule 1 ks

- Zampiony 80 g

- Knorr Bujon Slepiéi 2 1
. parmezan 1 hrst

- italské ryze 500 g

- houby 80 g

- margarin 60 g

- olivovy olej 1 1zice

- suSené hriby 5 g

- susSena petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Ve velkém hrnci osmahnéte cibulku na 1/3 margarinu a na olivovém oleji. Pridejte Cerstvé houby a
nechte povarit. Dejte ale pozor, aby houby neztratily barvu. Pridejte ryzi a suSené hriby a prelijte
vodou. Muzete jes$té pridat olej nebo margarin

Prelijte houby s ryzi pripravenym vyvarem Knorr. Ryzi varte za stalého michani na mirném plameni a
podle potreby dolévejte bujon, dokud se do ryze témér nevstreba. To opakujte do té doby, dokud neni
ryze meékka.

Zrnka by vSak méla na skus zustat tvrdsi, konzistence rizota je spiSe ridsi. Celé vareni by nemélo


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

trvat déle jak 30 minut. Sundejte rizoto z plotny a vmichejte do néj zbytek margarinu. Muzete
dochutit peprem. Na zavér ozdobte hoblinkami parmezanu.



