repové risotto

Hlavni jidlo (vytvofil*a Fons Benisky)
‘bezlepku

nazev mnozstvi (na 36 porci)

Repa ¢ervena 5 kilogramy

Ryze arborio (kulatozrnna) 3 kilogramy

Maso - kureci 2 kilogramy

Cibule 2 kilogramy

Ricotta 1 kilogramy

Vino Cervené 750 mililitry

Maslo 250 gramy

Tymian - Cerstvy
Koreni - pepr Cerny

Sal
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navod k pripravé

Zacnéte tradi¢né - cibulkou. Osmahnéte ji na tuku, nejlépe masle. Vasnivi zastanci tukd
rostlinnych mohou pouzit i sddlo. Pridejte kostky Cervené repy, kratce je oprazte a
nasledné kratce oprazte také ryzi, prfipadné koreni, mate-li na néjaké zalusk. Jakmile to
zacne jemné sycet, prilijte Cervené vino a nechte ho témér odparit. Pak zalejte vodou
(palec nad povrch ryze), solte, korerite.

/l
Varianta normalni ryze + Slofik:
Ve varu udrzujte pod poklici deset minut, poté hrnec ulozte do perin. Sebe také ulozte do
perin. Mate dvacet minut az ptlhodinku voraz. Po kratkém Slofiku hrnec vylovte: obsahuje
optimalné dovatrené sypké Ceské rizoto. Jak docilit opravdového italského risotta
Slichtovité konzistence, snad pridanim trochu syra.

/l
Varianta arborio ryze:
Jakmile mas pocit, Ze je ryze tak akorat, pridej k ni parmezan. Tady uz neni potreba nijak
extra pritapét pod kotlem, tedy pokud mas parmezan na hoblinky. Mél by se cely rozpustit
a pak prijde na radu maslo a tymian.

/l
Maso osolte a osmahnéte s cibulkou zvlast, mizete pridat lehce tymidnu a pepre. Pro
nemasozravce pouzijte ricottu.

ukoly

recept nema ukoly
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