Risotto
Hlavni jidlo (vytvoril*a Petr Herold)
mnozstvi (na 25
nazev porci)
Zeleninovy vyvar 5 litry
Ryze arborio ,
2 kilogram
(kulatozrnna) 109 y
Hrasek mrazeny 1.5 kilogramy
Gouda/Eidam/pfip. trocha
Syr 800 gramy 3 /,I /prip
parmezanu
Rajcata 800 gramy cherry
Maslo 250 gramy
Cibule Cervena [kus] 4 kusy

Cesnek [strouzek]
Petrzel

Olej olivovy

navod k pripravé

3 strouzek

k podavani

1) Na poloviné mésla a oleji restujte polovinu nasekané cibule. Pridejte
neproplachnutou ryzi a prolisovany ¢esnek. (Podlijte bilym vinem). AZ se vino
vypari, pridejte hrasek a podlijte vyvarem tak, aby ryze zlstala ponorena. Po
vyvareni vyvaru opéet podlijte.

2) Kdyz je ryze al dente, prfidame zbylé maslo a Cast nastrouhaného syra.

3) Rozpllena rajc¢ata peceme v troubé zakdpnuta olejem.

4) Podavédme posypané syrem a petrzelkou.

ukoly
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