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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Mrazeny hrasek 225 g

- Maslo 50 g

- Olivovy olej 1 Izice

. Stl dle potreby 1 ks

- Pepr dle potreby 1 ks

- Libova slanina 125 g

- Mala cibule 1 ks

- Zeleninovy vyar 1 1

- Ryze arborio 230 g

- Suché bilé vino 150 ml

. Safran 1 $petka

. Cerstva petrzelka 2 1Zice
- Sekany estragon 1 1Zicka
. Cerstvy parmazan 1 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Hrasek nasypeme do vrouci vody, kratce povarime a proplachneme studenou vodou.
Polovinu masla rozpustime na panvi, prilijeme olej, priddme na kosticky nakrdjenou slaninu a
vyskvarime ji dozlatova.


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

Prisypeme nasekanou cibulku a smazime asi 5 minut. Vyvar v hrnci privedeme k varu. Jakmile
cibulka zmékne a zprusvitni, nasypeme na ni proplachnutou ryzi a poradné ji promichame tak, aby
bylo kazdé zrnko obaleno tukem. Prilijeme vinem a dale promichavame a varime az do chvile, kdy se
prakticky uplné odpari. V tomto okamziku zaCneme postupné prilévat po nabérackach horky vyvar.
Ryze bude pomalu vstrebavat tekutinu, takze stale promichavdme a prilévame vyvar.

Asi po 15 minutach priddme taky Spetku Safranu s nalevem, sul a pepr a dale michdme a pridavame
vyvar.

Jakmile je ryze témér hotova, priddme nastrouhanou citronovou kiru, $tdvu a bazalkové listky.
Promichame, a pokud je konzistence rizota idealni, stdhneme z ohne.

Ochutname, zda je dost slané a opeprené, a pridame zbytek masla a parmazan.



