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Suroviny

Porce: 4

- Dyné Hokkaido, nakrajena na kousky 1 kg
- Olivovy olej 3 Izice

. Salvéj 1 svazek

- Varné sacky kulatozrnné ryze 2 ks

- Zeleninovy bujon, horky 1.51

- Maslo 50 g

- Cibule, jemné nasekana 1 ks

- Bilé vino malé sklenicka 1 sklenice

- Parmazdn + na posypani 50 g

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 220°C. Kouky dyné promichejte se 1zici oleje a polovinou nasekanych
Salvéjovych listkl. Prendejte na plech vyloZeny pecicim papirem a pecCte 30 minut dozlatova. Mezitim
vlozte dva sacky ryze do hrnce, zalijte vyvarem a varte 15 az 20 minut. V jiném hrnci rozpustte
polovinu masla, prisypte cibuli a 8 az 10 minut za ob¢asného michani opékejte. Pridejte okapanou
ryzi, vlijte vino a za ob¢asného jej nechte odparit. Zbylé Salvéjové listky opecte na oleji dokrupava.
Polovinu pecené dyné rozmixujte na pyré a spolu se syrem a zbylym maslem vmichejte do ryze.
Nechte par minut stat. Na konec do rizota pridejte pecené kousky dyné, ozdobte Salvéji a posypte

parmazanem.


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

Poznamka:

Peceni a vareni cca 30 minut



