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Cuketove rizoto
Ingfredience

stredni cuketa: 1 ks
ryze: 250 g

cibule: 1 ks

zeleninovy vyvar: 500 ml
olej

sul

mlety koriandr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Troubu predehiejeme na 200 °C. Cibuli oloupeme, nakrajime najemno a v zapékaci mise na
oleji zesklovatime. Cuketu omyjeme a osusime. Pokud je cuketa starsi s tvrdou slupkou,
oloupeme ji, mladé cukety loupat nemusime. Z cukety vydlabeme jadra, nakrajime ji na malé
kousky, pridame k cibuli a kratce...

Cuketové rizoto - recept

Troubu predehrejeme na 200 °C. Cibuli oloupeme, nakrajime najemno a v zapékaci mise na oleji
zesklovatime. Cuketu omyjeme a osusime. Pokud je cuketa starsi s tvrdou slupkou, oloupeme ji,
mladé cukety loupat nemusime. Z cukety vydlabeme jadra, nakrajime ji na malé kousky, pridame



k cibuli a kratce osmahneme. RyZi proplachneme a pridame k zeleniné. Vse zalijeme zeleninovym
vyvarem, osolime a okorenime (misto mletého koriandru mizeme pouzit tfeba kari). Rizoto
privedeme k varu, zakryjeme poklici a ddme do trouby. Cuketové rizoto peceme v troubé podle
typu ryze 40 - 60 minut.

Pro syt&jsi verzi mizeme cuketové rizoto obohatit o kureci maso (osmahneme na cibulce pred
cuketou), dalsi druhy zeleniny (mrkev, petrzel, kukurice, hrasek - vzdy zac¢indme pridavat na
cibulku na kousky nakréjenou zeleninu od nejtvrdsi) a/nebo muzeme rizoto posypat strouhanym
syrem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



