Houboto aneb houbove rizoto po italsku

Priprava

Cibuli nakrajime na drobné kostiCky a na trose
olivového oleje ji pulku nechame zesklovatét.
Pak k ni pfidame propranou a okapanou ryZi
(nejlépe kulatého tvaru), kterou kratce
orestujeme a poté zalijeme vinem tak, aby
byla ryZze ponofena, a nechame provafit. Ryze
tekutinu vsakne, takze dale pfidavame vyvar -
opét postupné tak, aby ryze byla vzdy jen
ponofena. Takto postupujeme do zméknuti
ryZze. Mezitim si nechame zesklovatét druhou
pulku cibule, pfidame houby, osolime,
opepfime a okminujeme a nechame podusit.
Smichame ryzi s houbami pfidame na
nudlicky nakrajené Spenatoveé listy.
Promichadme, nechame 5 minut prohrat a
podavame.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

108 kalorii ,0 g cukri ,0 g tukd ,15 g
bilkovin

Odkaz: https://srecepty.cz/houboto-aneb-
houbove-rizoto-po-italsku

Ingredience

e 350 ¢gryze

e 250 ml bilého vina

e 300 g hfibkd (nebo lisek ¢ smeés lesnich
hub)

 hrst S§penatovych listl

e 1 velké cibule

e sul

e pepf bily

e pepf bily

o Spetka kminu

e olivovy olej

e vyvar

Kategorie

ObycCejny den, Italska, Celorocné, Houby,
Klasika, Rodina, Hlavni chod
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