Rizoto s krabimi tycinkami

Priprava

Kostku bujonu nechame rozvarit ve vodé (asi
2,5 hrnku). Kromé toho si pfipravime dalSi
vafrici vodu. Cibuli a bazalku pokrajime
nadrobno, ocistény pérek na kole€ka, krabi
tyCinky na kousky. Na oleji nechame
zesklovatét cibuli, pfidame poérek a za stalého
michani chvili spole¢né restujeme. Pak
pfidame ryzi a smazime asi 2-3 minuty. Do
ryze vmichame kari, osolime a zalijeme ¢asti
vyvaru (aby dosahoval zhruba do stejné vysky
jako ryze). Za ob&asného promichani varime
na mirném plameni. Jak se vyvar postupné
vsakuje do ryze, dolévame dalsi. Po
spotfebovani vyvaru pouzivame na dolévani
horkou vodu. Casto michdme. Obsah hrnce
by mél mit pofad polotuhou konzistenci, asi
jako fidsi kase. ObcCas ochutname a
sledujeme méknuti ryze. Az je ryze mékka
(asi 20-25 minut), pfisypeme k ni krabi
tyCinky, bazalku, smetanu a promichame.
Podle potfeby dochutime, nechadme prohféat a
odstavime.

Tip k receptu

Na talifi mizeme posypat strouhanym syrem a
podavat se zeleninovym salatem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 2

1609 kalorii ,0 g cukrd ,61 g tukt ,40 g
bilkovin

Autor: linkinkatka

Odkaz: https://srecepty.cz/rizoto-s-krabimi-
tycinkami

Ingredience

1 hrnek dlouhozrné ryze

e voda

e 1 kostka zeleninového bujonu
e sul

e 1/2 1ZiCky kari kofeni

e 1 velké cibule

o 1 velky porek

e 250 g krabich tyCinek

« 1 hrst bazalkovych listku

e rostlinny olej

1 baleni zakysané smetany

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Ryby a dary more, Rychlovka,
Rodina, Hlavni chod
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