mCIUb cz 3 listopadu., 2025
Dynove rizoto

Casovéa naro¢nost: 70 minut

Seznam prisad

1/2kg  o&i$téna dyné -
(napr. Hokkaido) \

1 ks cibule

3 strouzek cesnek

olivovy olej

300 g kulatozrnna ryze
(nejlepsi je typ
arborio)

1dl bilé vino

1/2-3/41 | voda nebo
zeleninovy vyvar

kousek Cerstvy zdzvor
stl

pepr mlety

citronova stava
100 g strouhany
parmazan

nékolik listky salvéje

Postup pripravy

Dyni rozkrojime, vydlabeme vnitiek se seminky a dyni omyjeme. Jeji duzinu nakrajime na mensi kostky a ty
dame na plech spolu s pokrajenou cibuli a cesnekem. Pokapeme olivovym olejem a vlozime do trouby
predehraté na 200 °Celsia. PeCeme asi 20 minut (dyné zmékne a na okrajich zezlatne). V prabé&hu peceni
dyné si pripravime rizoto: Na hlubsi panvicce si na troSce olivového oleje osmahneme nasucho ryzi (jen
chvili a stale pritom michame), poté ji zalijeme bilym vinem a dale postupné priddvame sbéracku vody nebo
zeleninového vyvaru - vzdy, kdyz se predchozi tekutina témeér vyvari. Takto pokracujeme tak dlouho (asi 15
az 20 minut), dokud neni ryze hotova. Poté k ni priddme opecené kousky dyné s cibuli a ¢esnekem, najemno
nastrouhany kousek cerstvého zazvoru a vSe promichdme. Ochutime soli, mletym peprem a citronovou
$tavou. Podle moznosti pridame par listku Cerstvé Salvéje a miZeme podavat. Dynové rizoto se hodi jako
priloha k masu ¢i rybé, ale vyborné je i samotné.



