Kroupové rizoto

Ingfredience

kroupy: 200 g
Zampiony: 100 g
mrkev: 1 ks
hrasek: 3 PL
cibule: 1 ks
cesnek - strouzek: 1 ks
bilé vino: 200 ml
olej

maslo

sul

pepr

majoranka
bobkovy list
nové koreni
petrzelka

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Do hrnce s vrouci osolenou vodou dame kroupy s bobkovym listem a nékolika kulickami
nového koreni a vafime domékka cca 20 - 30 minut. Jesté lepsi chuti dosahneme, pokud misto
vody pouzijeme zeleninovy vyvar. Cibuli nakrajime najemno, mrkev na nudlicky, Zampiony na



platky. Na panvi nejprve na oleji...

Kroupové rizoto - recept

Do hrnce s vrouci osolenou vodou dédme kroupy s bobkovym listem a nékolika kulickami nového
koreni a varime domékka cca 20 - 30 minut. Jesté lepsi chuti dosdhneme, pokud misto vody
pouzijeme zeleninovy vyvar.

Cibuli nakrajime najemno, mrkev na nudlicky, Zzampiony na platky. Na panvi nejprve na oleji a
kousku maésla zesklovatime cibuli, pak pridame mrkev, kratce ji orestujeme, déle zampiony, osolime,
opeprime, pridame hrasek, majoranku a prolisovany ¢esnek a opét orestujeme. Poté vSe podlijeme
bilym vinem a dusime, dokud se vino nevypari.

Kroupy scedime a spolecné s nasekanou petrzelkou pridame k zeleniné. VSe promichame a pripadné
dosolime. Kroupové rizoto muzeme podéavat jako prilohu ke kurecimu masu ¢i lososovi.

Zampiony mlZeme nahradit suSenymi houbami, které predem namoc¢ime v horké vodé. Misto
majoranky muzeme pouzit oregano nebo tymian. Kroupové rizoto miizeme také zjemnit nékolika
1Zicemi smetany.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



