Jednoduche rizoto s veprovym masem

Priprava

K pfipravé tohoto rizota se daji vyuzit i zbylé
kosti z vykostovani masa. Celou vétsi kost,
ktera nam zUstane po vykosténi veprové
kotlety nebo krkovice dame vafit do osolené
vody do tlakového hrnce. Maso vkladame do
vrouci vody. Vafime zhruba 45 minut, maso
po uvareni by mélo jit snadno obrat od kosti.
Dame varit vodu na ryzi. Mezitim obereme
maso a vetsi kousky prekrajime. Uvafime
sacek varné ryze podle navodu. Do kastrolu
dame na dno vyvar z kosti, osolime,
opepfime, pfidame obrané maso a
prohfejeme. Je - li vyvar slaby, pfidame
necelou Izi¢ku slunec¢nicového oleje. Potom
vmichame uvarenou ryzi a nakonec dobre
proplachnuty a okapany hrasek. Rizoto
opatrné promichame a nakopecCkujeme na
talife.

Tip k receptu
V receptu neni nutné zachovat pomér masa a
ryze. Misto vyvaru mizeme dat i usmazenou
cibuli.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 2

762 kalorii ,0 g cukrt ,72 g tukd ,30 ¢
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/ijednoduche-
rizoto-s-veprovym-masem

Ingredience

e 300 g vareného vepfového masa
e 100 g sterilovaného hrasku

e 1sacekvarnéryze

e 2 -3 lzice masového vyvaru

e sl

e mlety Cerny pepf

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Obiloviny, téstoviny a ryze,
Zelenina, Jidlo na kazdy den, Rodina, Hlavni
chod


https://srecepty.cz/jednoduche-rizoto-s-veprovym-masem

	Jednoduché rizoto s vepřovým masem
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie
	Tip k receptu


