Rizoto s houbovou michanici

Priprava

Houby ocistime, otfeme vihkou utérkou,
popfipadé je rozkrgjime. V kastrolu
rozehfejeme 1 Izici masla a houby na ném
opékame asi 10 minut. Osolime a opepfime.
Piniové jadra v panvi oprazime nasucho
dozlatova. Salotku a esnek oloupeme a
nasekame. Tymian opereme a otrhame listky.
V dal§im kastrolu rozehfejem druhou Izici
masla a opeCeme na ném Salotku a Cesnek
tak, aby trochu ziskaly barvu. Pfidame ryzi
(nevarenou) a za stalého michani ji
zesklovatime. Nakonec vmichame tymian.
Ryzi podlijeme bilym vinem a tekutinu
nechame vsaknout. Pomalu pfilévame vyvar,
vzdy jen tak, aby byla ryze pfikryta. Za
¢asného michani dusime pfiblizné 20 minut.
Rizoto by mélo mit krémovou konzistenci.
Parmazan nastrouhame, spolu s opecenymi
houbami vmichame do ryze a prohfejeme.
Vyrazné osolime a opepfime. Rizoto mizeme
servirovat. Na talifi jej posypeme oprazenymi
piniemi.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 4

1992 kalorii , 0 g cukr(i ,37 g tuk( ,50 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/rizoto-s-
houbovou-michanici

Ingredience

e 300 g jakychkoliv hub
e 2lZice masla

e sul a pepr dle chuti

e 2 lzice piniovych jader
e 4 3alotky

e 1 strouzek Cesneku

e 4 snitky tymianu

e 400 g kulatozrnné ryze
e 100 ml bilého vina

e 11zeleninového vyvaru
e 30 g parmazanu

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finan¢né nenarocné, Houby,
Klasika, Rodina, Hlavni chod
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