ZARI

RISOTTO

Risotto je presné ten druh jidla, kdy ochutnéate prvni sousto a zamilujete se.
Nemluvim o rizotu z mrazené zeleniny ze $kolni jidelny, ale o krémovém italském risottu z vina,
kulatozrnné ryZe a syra. Je vhodné dodrzZet postup, oviem suroviny jsou Uplné na vasi volbé.

HOUBOVE RISOTTO

@ 4 porce @ 45 minut

Ingredience

1 cibule

1 miska ocisténych
hribka/lisek

350 g kulatozrnné

ryze na risotto

(arborio, carnaroli)

bilé vino (1 dcl na vareni
a zbytek pak k jidlu :)

Postup

Ve vétsim hrnci na oleji orestujeme nadrobno nasekanou
cibulku, po par minutach prihodime houby. Malinko posoli-
me a nechame par minut opékat. Ryzi, kterou neproplachu-
jeme, prihodime do hrnce a za prdbézného michani ji
obalime v tuku — jakmile za¢ne praskat, zalijeme ji deci
bilého vina. Zamichdme a nechame vino odparit.

Poté vzdy priddme jednu nab&racku vyvaru, ryZi promichd-

* 1,51 zeleninového vyvaru me a nechdme vséknout.

* 3 |Zice masla

* svazek hladkolisté
petrzelky

* 75 g parmazanu

* sdl a pepr dle potreby

* 1/4 hrnku olivového oleje

Takto pokracujeme a postupné pouzijeme po Castech cely
vyvar, aZ je ryze uvarend ,na skus".

Vypneme sporak a do hrnce vmichdme maslo, a %3 parmaza-
nu s nasekanou petrzelkou. Nechdme péar minut odstat pod
poklickou. Zbytek parmazanu je na posyp.

Tip: Houby miiZete nahradit dyriovym nebo Fepovym pyré. Na jaie pfiddvam hrdsek a chrest,
v lété cukety a rajcata. Skvélé je i Safranové risotto. A miluji iplné jednoduché porkové.

PETIMEZI A CURCCHELA

Znéte petimezi? Poprvé jsem se s nim setkala v Recku, kde se pouzivé jako sladidlo — v podsta-
té se jedna o svareny most (jablecny, hruskovy, vinny). Mate-li prebytky mostu, zkuste si vyrobit
ho dlouhym pomalym varenim: spi§ tedy odparovanim na kamnech.

Kdyz uz mate prebytecny most, zkuste si vyrobit i oblibenou gruzinskou pochoutku: ¢uréchelu.
Orisky navléknete na tenky provazek a tyto ofiSkové hady macite ve svareném mostu, do néhoz
jste zavarili tolik mouky, aby konzistenci pripominal krupicovou kasi / pudink. Poté zavésite
a nechate uschnout.
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