ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovéky

RajCatoveé rizoto s bazalkou

Ingredience pro 4 osoby

400 gr
200 gr
1300 m/
100 ml
40 gr

1 ks

3 Izice
20 gr

6 listkdi
p-p.
spetka

Ryze Arborio (Carnaroli)

Loupana rajc¢ata (Pomodori pelati)
Zeleninovy vyvar

Bilé vino suché

Syr Parmigiano Reggiano (Grana Padano)
Cibule

Olivovy olej extra panensky

Méslo

Cerstvéa bazalka

sal

Cerstvé mlety pept


/

Obtiznost
F & ¥
ﬁﬁ Uty
Priprava: Vareni: Odpocinek:

5 25 1

min min min

Cena

- P PR

1300 ml zeleninového vyvaru

Nejprve si pripravime zeleninovy vyvar, ndvod naleznete zde. MGZzeme pouzit i kupovany vyvar,
ale je lepsi ho pfipravit slabsi, aby nase rizoto nebylo pfilis slané (pokud je doporucované
mnozstvi 500 ml vody na jedno baleni, pouzijeme cca 750 ml vody)...


http://www.italskakuchyne.cz/recept/54-zeleninovy-vyvar

Cibuli oloupeme a nasekdme najemno...

3 Izice oleje

Ve vétsim hrnci, anebo v hluboké teflonové panvi rozehrejeme olej, pfiddme cibuli a na mimém
ohni nechame zesklovatét 5-10 minut. Cibulka by ndm neméla zhnédnout.



400 grryze
Prisypeme ryzi a na prudsim ohni nechdme 2 minuty orestovat. Dlkladné michame, aby se ryze
nepfichytla ke dnu...

100 ml bilého vina

Podlijeme vinem a za stdlého michani nechdme zcela odparit...



vyvar podle potreby

Prfiddme par nabéracek vyvaru a promichame...

200 gr loupanych rajcat

Priddme také loupana raj¢ata a varime bez poklicky za ¢astého michani na mirném ohni 15-18
minut. Jakmile se vyvar vstrebd do ryze, pfiddme dalSi nabéracku a takhle pokracujeme, dokud
neni rizoto hotové. Vyvar je uveden jen orientacné, a proto jej prfidavame podle potreby. Pokud
nam vyvar pochybi, pfiddme horkou vodu...



40 grsyru § 20 gr masla

HotoVvé rizoto odstavime z ohné, vmichame maslo a nastrouhany syr. Nechdme 1 minutu
odpocinout...

6 listka bazalky cerstvé mlety pepfr

Priddme oplachnutou a nasekanou bazalku. Dochutime soli a Cerstvé umletym peprem podle
chuti a nakonec jeSté promichame...



Podavame ihned.
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