JARNE RIZOTO

SO SPARGLOU, SPENATOM

A HRASKOM

R’% 2 @ 20 min.

Jarné rizoto so sparglou, spendtom a hrdskom je lahké a svieZe jedlo, ktoré vykuizlite uz za pdr mintit. Rizoto ako také
patri medzi zdkladné piliere talianskej kuchyne — krémové, jemné, postavené na pdr surovindch a sprdavnej technike,

nie na zlozitosti.

Vtejto jarnej verzii hrd hlavnii rolu zelenina. Spargla, hrdsok a $pendt dodajti rizotu sviezost, farbu aj jemnti chrum-
kavost, zatial ¢o parmezdn a maslo zabezpecia typickii krémovost, ktorti od dobrého rizota ocakdvate.

BUDETE POTREBOVAT:

100 g ryze arborio
BILLA Premium

3 stonky zelenej Spargle
hrst nasekaného Spenatu
hrst mrazeného

alebo cerstvého hrasku
500 ml zeleninového
vyvaru

1 mensiu salotku

1 stracik cesnaku

80 ml suchého

bieleho vina

parmezan

kéru z polovice citréna
1 lyzicu masla

olivovy olej extra virgin
sol' a cerstvo

mleté Cierne korenie
kopor na dozdobenie

A TAKTO NA TO:

Na olivovom oleji orestujte nadrobno nakrajant Salotku dosklovita. Pridajte
platky cesnaku a ryzu, kratko orestujte a podlejte suchym bielym vinom. Osol-
te, okorente a nechajte vino odparit.

Postupne prilievajte horuci vyvar - vZdy len tolko, aby bola ryza jemne zalia-
ta. Za obcasného mieSania varte priblizne 13 mintt.

Pridajte na priblizne 2 cm nakrajant Sparglu, nasekany $penat a hrasok. Po-
kracujte vo vareni este niekol'ko mintt, kym je ryza al dente a zelenina jemne
makka, ale stale chrumkava.

Na zaver do rizota vmieSajte nastrihany parmezan podla chuti a lyZicu masla.
Dobre premiesajte, aby bolo rizoto krasne krémové.

Podavajte posypané dalsim parmezanom a citrénovou korou, dozdobené cer-
stvym koprom. K rizotu sa hodi pohar dobrého suchého bieleho vina.
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