MAKOVE RIZOTO

S CERESNOVYM PRELIVOM

Ao @30 min

Makové rizoto s Ceresnovym prelivom je recept, ktory spdja dve kuchyne do jedného taniera. Z Talianska si poZicia-
va techniku pripravy krémového rizota, zo slovenskej kuchyne zasa suroviny, bez ktorych by sme si mnohé tradicné
sladké jedla ani nevedeli predstavit. Mak, mlieko a Ceresne vytvdrajii kombindciu chuti, ktord je ndam velmi blizka, no

BUDETE POTREBOVAT:

100 g ryze arborio

350 ml mlieka

0,5 dcl bieleho polosladké-
ho alebo sladkého vina

1 PL medu

30 g nemletého maku

1 CL vanilkového extraktu
30 g masla

stipku soli

Na Ceresnovy preliv:
hrst vykostkovanych
Cerstvych Ceresni
cukor podla chuti

v tejto podobe ju na tanieri uvidite len zriedka.

A TAKTO NA TO:

Vo védcsom hrnci rozpustte polovicu masla a kratko na nom orestujte ryzu
arborio. Zalejte bielym vinom a nechajte ho odparit. Potom zacnite postupne
prilievat vlazné mlieko, vzdy len po mensich ddvkach a za Castého miesania.
Dalsie mlieko pridajte aZ vtedy, ked ryza predchadzajticu tekutinu takmer
uplne vstrebe.

Pocas varenia pridajte med, Stipku soli, vanilkovy extrakt a nemlety mak.
Rizoto pripravujte na velmi miernom ohni priblizne 18 minut, kym bude ryza
uvarend na sposob al dente. Na zaver vmiesajte zvySné maslo, ktoré rizoto
krasne zjemni.

Na panvici rozohrejte vykostkované ceresne. Ak nie s dostatocne sladké,
prisypte trochu cukru a na miernom ohni ich kratko povarte. Pustia vlastnt
stavu, ktora sa postupne zredukuje na jemne husty ovocny preliv.

Makové rizoto naservirujte na taniere a prelejte este teplymi skaramelizova-
nymi CereSnami aj s ich stavou.
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