SLOVENSKE RIZOTO
S BRAVCOVYM MASOM

R’)\4 @90 min

Slovenské rizoto s bravéovym mdsom je nasa klasika, ktord s tym talianskym nemd absoliitne nic spolocné. Zatial ¢o

pravé talianske risotto je krémové jedlo z gulatej ryze (Arborio, Carnaroli), ktord sa pomaly podlieva vyvarom a mie-

sa, az kym nevznikne jemnd, mazlavd konzistencia, to nase slovenské rizoto je cosi tiplne iné. Uvarend ryZa sa zmiesa
s dusenym mdsom a zeleninou. Nie je krémové, ale sypkejsie a hutnejsie.

Slovenské rizoto je jednym z tych jeddl, ktoré mnohi z nds pozndme zo skolskych jeddlni - syte, jednoduché a domdce.
Véna dusenej bravcovej krkovicky s mrkvou, hraskom a jemne korenend rascou a cervenou paprikou okamZite pripo-
menie tie casy, ked sme stdli v rade s tanierom a cakali, o ndm tety kuchdrky dnes pripravili.

Toto rizoto je presne tak — hutné, sypké, poctivé, nostalgické. Na tanieri sa tradi¢ne poddva s kyslymi uhorkami a do-
pliia ho nastrithany tvrdy syr, ktory dokonale zvyrazni chut mésovo-zeleninovej zmesi. Je to jedlo, ktoré zahreje, syti a
vzdy vyvold spomienky na detstvo a skolskii jeddler.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
250 g bravcovej 1. Na lyzici bravcovej masti spente cibulu dosklovita. Pridajte bravcovu krkovic-
krkovicky, nakrajanej ku a kratko ju osmazte, aby sa zatiahla. Vlozte mrkvu, posypte mletou rascou,

cervenou paprikou, solou a korenim a dobre premiesajte. Trochu pod pokriev-
kou poduste. Pridajte lyzicu demi-glace a podlejte troskou vody, nech sa méso
moze jemne dusit.

na mensie kocky
1 mensiu cibulu,
jemne nasekant

1 mrkvu, 2. Duste na miernom ohni 60 minat, kym maso a mrkva nezmaknu a vznikne
nakrajana na kocky husta stava. Tesne pred koncom pridajte mrazeny hrasok a nechajte ho kratko
100 g mrazeného hrasku prejst teplom (cca 2-3 mindty).

350 g ryze, uvarenej

1 lyzicu demi-glace

1 lyzicku mletej rasce

1 lyzicku mletej

Cervenej papriky

Sol'a a Cerstvo mleté
Cierne korenie podla chuti
1-2 lyzice bravcovej masti
Tvrdy syr, na nastrithanie
pri servirovani

Kyslé uhorky,

na podavanie

3. Nakoniec vmiesajte uvarent ryzu, dobre premiesajte a podla potreby dochutte
solou a korenim. Podavajte hortce, kazdu porciu posypte nastrdhanym tvr-
dym syrom a servirujte s kyslymi uhorkami.
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