Risotto se slavkami
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. Slavek 500 g

- Suché bilé vino 200 ml

- Bobkovy list 1 ks

- Jalovec 5 kulicka

- Cerny pept 5 kuli¢ka

- Cibule 1 ks

- Cesnek 1 strouZek

- Olivovy olej 2 1zice

- RyZe na risotto 250 g

. Sul dle chuti 4 $petka

- Zeleninovy vyvar 800 ml

. Cerstvé nasekand petrzelka 2 1Zice
- Maslo 70 g

- Strouhany parmazan 4 1Zice

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Slavky ocistéte a dukladné omyjte. Oteviené vyhodte. Vino svarte s bobkovym listem, jalovcem a
peprem. Vhodte slavky a varte asi 5 minut. Scedte ( trochu si uschovejte ) a ty, které se neotevrely,
vyhodte. Asi 8 slavek si dejte stranou na ozdobu, zbytek vyloupejte. Cibuli a ¢esnek nakrajejte


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

najemno a nechte zesklovatét na oleji. Pridejte ryzi a nechte rovnéz lehce zesklovatét a podlijte
trochou y ‘vyvaru ze slavek. Osolte. Kdyz se tekutina vsékne, podlijte nabérackou zeleninového
vyvaru a postup opakujte, dokud ryze neni obalena krémovou hmotou a uvarenda na skus. Trva to 15
az 20 minut. Na posledni asi 2 minuty vmichejte vyloupané slavky a nasekanou petrzel. Stahnéte z
plotny a michejte studené maslo a parmazan.



