Repové rizoto

Hlavni jidlo (vytvoril*a Fons Benisky)
vegetaridnské  bezlepku  snadné.

nazev mnozstvi (na 4.0 porci)

zeleninovy vyvar 1 litry

Ryze arborio (kulatozrnna) 400 gramy

Vino Cervené 100 mililitry

Parmezan 50 gramy

Repa ¢ervend 2 kusy

Cibule [kus] 1 kusy

Koreni - tymian
Koreni - pepr Cerny
Ssal

Olej olivovy
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navod k pripravé

Na kapce olivového oleje nechte zpénit na jemno nakrajenou
cervenou cibuli, ke které pridejte tenké prouzky syrové cervené repy.
Neni nutné rfepu s cibuli nijak extra dlouho restovat, takze pridejte
ryzi a nechte ji chvili na panvi, dokud nezacne jemné sycet. To je
znameni k tomu, abyste pridali deci suchého Cerveného vina, které
nechte témeér odparit. Pokud si Clovék neni jisty, jaké cervené vino
pouzit, mame jednu radu za vsechny penize. Pokud se nebojite si
vino nalit do sklenky sami pro sebe a s chuti ho vypijete, je to to
pravé i na vareni.

Jakmile z vina na panvi témér nic nezlstane, je ¢as na vyvar, ktery
musite postupné prilévat, dokud nebude ryze uvarena. Na panvi
musi byt porad tekutina, aby rizoto nebylo suché! V tomto bodé je
idealni pouzit trochu soli. Zalezi také, jak vyrazny a dochuceny mate
vyvar.

Jakmile mate pocit, ze je ryze tak akorat, pridejte k ni parmazan.
Tady uz neni potreba nijak extra pritapéet pod kotlem, tedy pokud
mate parmezan na hoblinky. Mél by se cely rozpustit. Pak prijde na
radu maslo a tymian. Rozhodné nezapomernite ochutnat, jestli neni
potreba pridat troSku vice soli nebo pepre

ukoly

recept nema ukoly
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