Rizoto s muslemi a morfskymi plody

Priprava

Jemné nakrgjenou cibuli orestujeme na oleji,
pfidame ryzi, oprazime, zastfikneme vinem,
pfivedeme K varu a pak postupné, po malych
davkach, pfidavame vino a kureci vyvar. RyZi
za pribézného promichavani vafime na
mirném ohni, dokud neni na skus, asi 15
minut (podle druhu ryZe). Jakmile je rizoto
hotové, ochutime jej soli, pepfem a tymianem,
zjemnime maslem. Cesnek nakrajeny na
platky orestujeme na olivovém oleji dozlatova,
pridame musle, promichame a zalijeme
vinem. Jakmile se musle otevfou, pfidame
sépie a krevety. Promichame a pfidame Heinz
rajCatové pyré nebo drcena rajcata, sul a
pepf. Recept pochazi z knihy Jak chutna
Andalusie a Jak chutna Itélie z Edice CT.

Tip k receptu
Kombinace mofskych plodl a rizota povySi
tradi¢ni pokrm na nevs$edni chufovy zazitek.

Obtiznost:

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

165 kalorii , 1 g cukri ,1 g tukl ,9 g bilkovin
Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/rizoto-s-muslemi-
a-morskymi-plody

Ingredience

1 mala cibule

e 90 ml olivového oleje (z ¢ehoz 40 ml do
omacky)

e 240 g ryze Arborio

e 300 ml bilého vina (z ¢ehoz 100 ml do
omacky)

e 350 ml silného kufeciho vyvaru

o sul

e pepf bily

e 1 snitka tymianu nebo Spetka suseného

e 50 g masla na zjemnéni

e zbytek ingredienci na omacku: 10
strouzku ¢esneku

e 200 g musli - slavka jedla

e 200 g musli - vongole

e 100 g sépie

e 100 g vyloupanych krevet

« 400 g drcenych loupanych raj¢at, nemate-
li k dispozici kvalitni raj¢ata, pouzijte
Heinz TOMATO FRITO - rajcatové pyré s
rostlinnym olejem, ochucenym
osmahnutou cibulkou a ¢esnekem

e 40 g hoblin parmezanu

Kategorie


https://srecepty.cz/rizoto-s-muslemi-a-morskymi-plody

Vyjime&ny den, Spanélska, Celoro¢né,

vy,

Exotika, Labuznik, Hlavni chod
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