Risotto se safranem a chrestem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 4 1zice

. Salotka 2 ks

- Zeleny chrest ( stonky ) 15 ks
- Porek 1 ks

- Rizoto ryze Canaroli 400 g
- Suché bilé vino 250 ml

. Zeleninovy vyvar 1 1

. Safrén 10 snitka

- Gorgonzola 100 g

- Maéslo 2 lzice

- Petrzel 1 hrst

. Sl dle chuti 2 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

V hrnci rozehrejte olivovy olej a orestujte nasekanou Salotku. Pridejte spodni ¢asti nadrobno
nakrajeného chrestu, na kolecka nakrajeny porek, vmichejte ryzi a kratce orestujte. Dochutte soli a
zalijte bilym vinem. Pridejte Safran namoceny v malém mnozstvi vyvaru. Poté prubézné podlévejte
horkym vyvarem a za stalého michéni varte asi 20 minut. Na posledni 3 minuty pridejte Spic¢ky


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

chrestu a vmichejte nadrolenou gorgonzolu. Na zaveér risotto zjemnéte maslem a dochutte nasekanou
petrzelkou, kterd mu dodé sveézi vini.



