COOP Club.c:z 16 zati., 2020

Houbové rizoto

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Seznam prisad

4 1Zice olivovy olej
1 ks cibule
300 g ryze (nejlépe

kulaté arborio)
2 strouzek cCesnek
1dl bilé vino

asi 1litr  kureci vyvar (prip.
vyvar z kureciho

bujénu)
3 1zice maslo
400g houby (napf.

hribky, lisky,
Zampiony...)

sul

pepr mlety
4 1zice zakysana smetana

1 hrst zeleny hrasek
(muze byt i
mrazeny)

Postup pripravy

Na olivovém oleji v kastrolu si zpénime najemno pokrajenou cibuli a po chvili prisypeme ryzi. Asi 3 minuty
michdme a opékdme, poté priddme prolisovany cesnek a nechame ho rozvonét. Zalijeme bilym vinem a
nechdme vyvarit. Poté prilévame po ¢astech kureci vyvar, pricemz ryzi michdme a tekutinu nechavame vzdy
vyvarit (postupujeme po sbérackach). Takto pokracujeme tak dlouho, dokud neni ryze hotova. Mezitim si na
panvicce rozehrejeme maslo a ddme na néj pokrajené houby. Osolime, opepiime a nechame asi 15 minut
(podle druhu hub a velikosti pokrajenych kouskt) dusit, aby houby zmékly. Na poslednich par minut
prihodime i zeleny hrasek, aby také zmékl. Smichame s ryzi a pridame zakysanou smetanu. Hotové rizoto
ihned podavéame.



