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Hubové rizoto

Na hubové rizoto budete potrebovat’ (2 porcie):

100 g ryze (Arborio alebo Carnaroli)

250 g Cerstvych hub (my sme pouzili shiitake)

1 $alotku

250 ml vyvaru (idedlne hubového, dobre funguje aj zeleninovy alebo kuraci)
100 ml bieleho vina Devin

50 g masla

25 ml s6jovej omacky

vel'kd hrst’ na drobno narezného poru (biela aj zelena ¢ast)
50 g nastruhaného parmezanu

sol’, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie

petrzlenovi viiat’ na dozdobenie

Na polovici rozohriatého masla jemne orestujte na drobno nasekanu $alotku a pér. Pridajte huby a restujte
asi 10 minut. Ked’ huby dostato¢ne skaramelizuja zalejte ich s6jovou omackou, dobre premiesajte a pridajte
neumytd ryzu a restujte eSte minatu. Podlejte bielym vinom. Chvil'u povarte kym sa vino nezredukuje. Ryzu
osol'te a okorente. Jemne podlievajte horicim vyvarom vzdy tak, aby bola ryza len jemne zaliata.

Varte asi 18 minit na miernom ohni, obcas premiesajte a podlievajte trochou vyvaru. Kone¢nd konzistencia
by mala byt’ krémova. Na zaver do rizota vmiesajte druha polovicu masla a pridajte nadrobeny nastrahany
syr. Podavajte posypané perzlenovou viiat'ou as pohdrom bieleho vina. Hubové rizoto je naozaj
komfortné jedlo.
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