Dynove rizoto s kozim syrem
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Suroviny

Porce: 4

- Dyné Hokkaido 1 kg

. Cesnek 4 strouzek

. Sl dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Olivovy olej dle potreby 1 1zice
- Cibule 1 ks

- Kulatozrnna ryze 350 g

- Suché bilé vino 250 ml

- Kurecivyvar 1.51

- Kozi syr 8 kostka

- Hladkolista petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Dyni nakrajejte na mésicky, seminka vydlabejte a spolu s
neoloupanymi strouzky ¢esneku je vyskladejte na plech vylozeny pecicim papirem. Osolte a opeprete
a zastriknéte olejem. Dejte péct na 30 minut, aby dyné zmeékla a ¢esnek zkaramelizoval.


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

Vyndejte z trouby, nechte zchladnout a dyni nakrajejte na kosticky. Polovinu z nich dejte do mixéru,
vymacknéte do néj i strouzky cesneku a rozmixujte dohladka.

Ve vétsim silnosténném hrnci rozpalte 2 1zi¢ky oleje, vsypte cibuli a nechte ji zesklovatét. Pak
pridejte ryzi, promichejte a za stalého michani 3 minuty opékejte. Vlijte vino, varte asi 5 minut nebo
dokud se tekutina nevsakne. Pak po ¢astech prilévejte vyvar - kazdou dalsi Cast pridejte, az kdyz se
predchozi vstreba. Zaroven dbejte, aby ryze byla tak akorat potopena a nikdy se vam nepripalila ke
dnu.

Nakonec do mékké ryze vmichejte dynovocesnekové pyré a opatrné i kosticky dyné. Podle chuti
osolte a opeprete. Podavejte s kousky koziho syru, ozdobené petrzelkou.



