Recept na pravé italské rizoto

Ingredience (4 porce):

e Ryze - Arbolio, Carnaroli nebo Vialone - 400g

Soffritto - cibule (,mrkev a celer)

Vyvar (zeleninovy nebo masovy) - 1,5l

Vino (volitelné) - 100ml

Dochucovadla - zelenina, maso, houby, mofské plody - podle chuti
Maslo

Syr Parmezan nebo Grana Padano - asi 50g

Priprava italského Risotta
Postup pfipravy pravého italského risotta je pfekvapivé snadny.

1. PfFipravime se vyvar, at uz tradi¢nim zplsobem nebo rozpusténim kostky bujénu

2. Na mirném ohni osmahneme cibulku (na masle nebo na oleji), pfipadné spolu s ¢esnekem,
mrkvi, celerem. Nenechame cibulku zhnédnout!

3. ZvySime trochu teplotu a pfidame (neproplachnutou) italskou ryzi, kterou nechame lehce
osmahnout asi 2 minuty. RyZe se zatahne a udrzi si obsah Skrobu.

4. (Pokud chceme recept vylepsit sklenkou vina, Ize jesté pred pfidanim vyvaru nalip asi 100ml
vina a nechat ryzi vstfebat.)

5. Ryzi zalijeme malou sbérackou vyvaru (nevlévame celé mnozstvi vyvaru) a za stalého
michani po¢kame, az ryze vyvar absorbuje. Prvni varku ryze ziznivé vypije, ale postupné se
tempo vstiebavani tekutiny zpomali. Pfilévame vyvar a za neustalého michani nechame vafit
20-25 minut.

6. Nakonec, kdyZ je ryZze hotova podle nasi chuti (ochutnavame, aZ nez jsou stfedy zrn
dostate€né mékké), odstavime z ohné, pfidame IZici mésla a parmezan, zamichame a
nechame jesté asi minutu stat.

Toto je Uplné nejjednodussi postup pfipravy krémového a chutného italského rizota. V priibéhu vareni
je jeSté mozné rizoto ochutit riznymi ingrediencemi, které se nej¢astéji pfidavaji uprostfed vareni,
pokud jde o kofeni - Safran u Milanského rizota, rajéata u tomatového rizota. Stejné tak se zhruba
uprostfed vareni pfidavame maso z vyvaru nebo grilovanou zeleninu i houby.

Pokud ale maso nemame pfedvarené, pouzivame zmrzlou zeleninu nebo mofské plody, nechame je
nékolik minut péct na oleji jesté pfed pfidanim ryZe a potom dusime s celou smési nebo si je
osmahneme samostatné na panvy a pfiddme asi 5 minut pfed koncem vafeni, kdyz uz je ryZze témér
hotova.

Vice zde: http://www.risotto.cz/recepty/prave-italske-rizoto/
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