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Suroviny

- Kulatozrnna ryze 400 g

. Sunka 200 g

- Cibule 1 ks

- Smetanovy syr 150 g

. Maslo 1 lzice

- Olej 2 1zice

. Zeleninovy vyvar 1 1

- Bilé vino 200 ml

- Strouhany parmazan 80 g
- Zelena petrzelka nasekana 1 hrst
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Cibuli oCistime a nakrdjime najemno Zpénime na oleji. Pridame ryzi a Sunku, kterou nakrajime na
nudlicky. Kratce osmahneme. Zalijeme vinem a michame, dokud se vino neodpari. Pak pridame
polovinu vyvaru, osolime a za ¢astého michani varime, dokud ryze nezmékne. Podle potreby
dolévame vyvar. Pokud dojde, dolévame horkou vodu. Maslo rozpustime, pridame k nému trochu
vyvaru a rozdrobeny smetanovy syr. Za stalého michani varime do rozpusténi syra. Syrovou omacku
vlijeme do hrnce s uvarenou mékkou ryzi, priddme posekanou zelenou petrzelku a dukladné
promichdme. Podle chuti dosolime. Na talifi posypeme parmazanem.
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