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Suroviny

Porce: 1

- Cesnek 1 strouzek

- Salvéj 1 snitka

- olivovy olej 1 1zice

- vrouci voda 1.25 hrnek

- mladé Zampiony 230 g

- sul 1ks

- pepr 1 ks

- strouhany parmazan 4 1zice
- kulatozrnna ryze 1.25 hrnek
- cibule 1 ks

- bilé vino 0.5 hrnek

- zeleninovy vyvar 3 hrnek

- suSené houby porcini 1 1zice

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

Pocet porci: 1

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. StrouZek ¢esneku nakrajime na platky. Salvéj nakrajime
nadrobno a zampiony na platky.

Susené houby porcini ddme do misky, prelijeme vrouci vodou a nechame 30 minut bobtnat. Potom je


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

preneseme nabérackou s otvory na prkénko a nakrajime nadrobno. Tekutinu, ve které se macely,
precedime pres sito vylozené kavovym filtrem a uchovdme pro dalsi pouziti.

V hrnci se silnym dnem rozehrejeme olivovy olej, pridame cibuli, Cesnek a Salvej a opékame je za
casteho michani 5 minut. Potom pridame ryzi a opékame ji za stdlého michéni 3 minuty. Podlijeme
bilym vinem a michdme, dokud se tekutina nevstreba. Vmichdme susené i cerstvé houby, prilijeme
tekutinu, ve které se macely susené houby, a velkou nabéracku zeleninového vyvaru.

Za stalého michdani varime, dokud se tekutina nevstreba. Prilévame vyvar, dokud ho vSechen
nespotrebujeme. Ryze by méla byt mékkd, nesmi se vSak rozvarit.

Hrnec odstavime, do rizota vmichdme parmazan a podle chuti je osolime a opeprime. Rizoto
rozdélime na nahraté talire, ozdobime hoblinkami parmazanu a podavame.



