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Suroviny

Porce: 4

- Vyvar 7 dl

- Ryze na rizoto 300 g

- Houby 200 g

- Suché bilé vino 1 dl

- Olivovy olej 0.6 dl

- Maslo 60 g

- Strouhany parmazan 40 g

- Cibule 40 g

- Hoblinky parmazanu 1 1zice
. Tymian 2 Izicka

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

Pocet porci: 4

Postup:

Vyvar nechame zvolna probublavat. Mezitim v kastrolu orestujeme na dvou tretinach rozpaleného
oleje najemno nakrajenou oloupanou cibuli. Priddme propranou ryzi a za stalého michéni pomalu
restujeme asi 2 minuty. Prilijeme vino a michame, dokud se tekutina neodpari. Ryzi podlijeme
nabérackou vyvaru a varime, dokud se vyvar nevstreba. Tento postup opakujeme asi 15 - 20 minut,
dokud neni ryze mékka. Houby nakrajime na kousky, zprudka je orestujeme na zbylém oleji a
ochutime tymidnem a soli. Ryzi odstavime, primichdme maslo, houby a nakonec parmazan. Rizoto
rozdélime na talire, posypeme je hoblinkami parmazanu a ihned horké podavame.


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




