Safranové risotto

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

2318 kalorii ,0 g cukrti ,126 g tuk( ,84 ¢
bilkovin

Autor: lvet

Odkaz: https://srecepty.cz/safranove-rizoto

Priprava Ingredience

Na masle orestujeme nadrobno nasekanou
Salotku a pfidame neproplachnutou ryzi.
Pofadné promichame, restujeme cca 3
minuty, aby se zrnka obalila olejem. Zalejeme
bilym vinem (vyplati se pouzit kvalitni suché),
promichame a nechame vino odpafit. Jakmile
se vino odpafi, jemné osolime (opravdu jen
malinko, po pfidani parmezanu by mohlo byt
rizoto pfesolené) a pfilejeme vyvar tak, aby
byla ryZze ponofend. Takto dolévame vyvar
dokud nebude ryZe aldente a nezapominame
prubézné promichavat, aby se ryze
nepfipalila. Rizoto stdhneme z ohné, pfidame
Safran, maslo a nastrouhany parmezan a
dukladné promichame. Rizoto by nemélo byt
suché, ani tekuté, idealni je, aby vypadalo
nadychané. Safranové rizoto je vyborné s
Cerstvymi bylinkami a muzete jej doplnit
napriklad i krevetami! Dobrou chut!

e 250 gryze

e 150 ml bilého suchého vina
o 2 ks Salotky

e 200 g parmezanu

o Spetka Safranu

o Spetka soli

e 1 Idrdbeziho vyvaru

e« 50 g masla

e 2lzice masla na restovani

Kategorie

ltalska

Tip k receptu
Osobné nejradsi pouzivam jasminovou ryzi, ale na
toto klasické milanaké rizoto zkuste arborio.
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