Hraskové rizoto

Hlavni jidlo (vytvoril*a Klara Ondrickova (Kada))
nazev mnozstvi (na 4 porci)

Ryze arborio (kulatozrnna) 300 gramy

hrasek (mrazeny) 300 gramy

smetana na vareni 150 mililitry

Maslo 30 gramy 2 Izice

Cibule [kus] 1 kusy

Parmezan

Koreni - pepr bily
Olej olivovy 1 polévkové IzZice
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navod k pripravé

Aby Slo vSechno hladce a bez zadrheld, je potreba nejdriv uvarit hrasek. Jednoduse v
mirné& osolené vodé&. Cas zvolte, podle ndvodu na obale, tak 5-10 minut. Mezitim si cibuli i
cibulku nakrdjejte na jemno a odvazte ryzi. Jakmile je hrdSek uvareny, zcedte vodu z néj do
misy/dalSiho hrnce, budete ji potfebovat, a hrasek poradné proplachnéte pod studenou
vodou. Diky tomu zlstane krasné zeleny. A nebojte, nezlstane studeny. VSechno
pfipraveno, jdeme na véc.

Pro vareni krémovych rizot se nejlip hodi vysoké panve, nebo nizké hrnce s velkym
dnem. Ja osobné doma pouzivdm pédnev wok. At uz vyberete jakoukoli nddobu, dejte ji se
Izici olivového oleje a masla pékné rozehrat. Az se maslo rozpusti a olej zacne vonét,
prihodte cibuli a nechte ji zesklovatét. Opravdu jen chvili. Nez za¢ne hnédnout prisypte
ryzi a ddkladné promichejte, at tuk obali kazdé zrnicko a na chvili¢ku prihodte k tomu
opékani jarni cibulku.

Od téhle chvile varte pomalu, na mirném ohni a postupné prilévejte vodu z hrasku,
vzdycky tak 1-2 nabéracky, a kdyz se uz skoro vyvari pfilijte dalsi. Pokud vam hraskova
voda dojde, prilévejte vodu. Délejte to tak dlouho, nez uz bude ryze skoro mékka, coz bude
tak 15-25 minut. Nakonec misto vody prilijte smetanu, opeprete a opatrné vmichejte
hrasek a syr. Nechte chvili provarit do dokonale krémové konzistence. Ujistéte se, ze je
ryze meékkd, ochutnejte a pripadné trochu dosolte. Odstavte a vmichejte péknou Izici
masla, ktera krémovitost dotahne k Uplné dokonalosti.

ukoly

recept nema ukoly
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