RIZOTO S DYNI PECENE V TROUBE

DOBA PRIPRAVY A VARENI: 1 H 45 MIN

PRISADY

For the risotto:

2 polévkové IZice
olivového oleje

2 Salotky, najemno
nasekané

2 strouzky ¢esneku,
najemno nasekaného
175 g ryze Arborio
150 ml suchého
bilého vina

11 zeleninového
vyvaru, udrzujte ho
zahraty na plotynce
80 ml tuéné smetany
1/4 malé dyné bez
pecek, nakrajena na
tenké

trojuhelnickysalt
Sl a erstvé namlety
cerny pepf

Servirovani:

3-4 polévkové lzice
créme fraiche a 2-3
polévkové Izice
strouhaného
parmezanu

3.

zPUSOB PRIPRAVY

Rizoto: Na velké plytké panvi iCook (napfiklad na Vétsi
panvicce s poklickou z iCook Rodinné sady) rozehrejte
olivovy olej. Postavte na stredni ohen, dokud olej nezacne
byt horky. Pridejte Salotky, Cesnek a Spetku soli. Duste
5-6 minut, dokud vSe nezmékne.

Pridejte ryzi a vaite 2-3 minuty, casto michejte, dokud
nezacne byt prihledna. Pridejte vino, pfivedte k varu, pak
teplotu snizte a na mirném ohni varte dalsi 2 minuty.
Pridejte nabéracku vyvaru, zamichejte a nechejte na
mirném ohni vafit, dokud ryze vSechen vyvar nevsakne.
Poté pridejte dalsi nabéracku.

Pokracuijte, dokud ryZe nenasaje veskery vyvar a nebude
jemna a krémova na skus (tj. asi 25-30 minut). Mozna
nevypotfebujete vSechen vyvar.

Predehfrejte troubu na 190 °C (170 °C s ventilatorem) |
375 °F | plyn 5.

Jakmile bude ryZe hotova, pfimichejte tuénou smetanu a
okorente podle chuti. LZickou smés preneste do zapékaci
misy a nahoru pridejte trojahelnicky dyné.

Pecte asi 30-40 minut, dokud rizoto shora nezhnédne a
dyné nebude pfi pichnuti Spickou noZe mékka.
Servirovani: Vyjméte z trouby a nechejte pét minut od-
stat. Poté servirujte s hromadkami créme fraiche. Po-
sypte nastrouhanym parmezanem.
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