Houbove rizoto

Kategorie: Pokrmy

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 4

- Kureci vyvar 750 ml

- Maslo 2 lzice

. Salotka 1 ks

- Olivovy olej 2 Izice

- Ryze Arborio 370 g

- Bilé vino suché 125 ml

- Houby - nakrajené na platky 400 g
- Parmazan 1 hrst

- Pepr Cerny Cerstvé mlety 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Italie

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=4f93d61678aeb/houbove-rizoto.jpg

Postup:

1. V kastrolu rozpalim 1zici olivového oleje se 1zici masla a zesklovatim Salotku, pak prisypu ryzi a
nechdm minutu opékat. Pridam vino a dvé minuty varim, aby se vyparil alkohol.

2. Snizim teplotu a do kastrolu s ryzi priddm jednu nabéracku vyvaru a micham, dokud se
tekutina nevsakne do ryze. A tak pokracuji nabéracku po nabéracce, dokud nespotrebuji skoro
vSechen vyvar a ryZe nezmekne. Ryzi pritom stale micham.

3. V panvi rozehreju 1zici olivového oleje, pridam houby a asi ¢tyri minuty je necham dusit, dokud
nezméknou. Houbovou smés osolim a opeprim a pak priddm do ryze s posledni nabérackou vyvaru.

Promichdm a necham par minut spolecné prohrat.

4. Uplné nakonec panev sundam z plotny a vmicham ptl hrsti parmazénu a a lzici mésla. Teplé
rizoto serviruji na talire. Posypeme zbytkem parmazanu.

TIP- Skutecné italské rizoto se povede jen s ryzi arborio



