Syrové rizoto s kurecim
masem

@ 30 minut narocnost @@OO

Ingredience (2 porce)

1 Lipanek jemny syr

* kufeci prsni nebo stehenni fizky

1 hrnek ryze Arborio (250 g)

4 |zZice JihoGeského masla

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

150 ml bilého vina

1 | kufeciho vyvaru

2 hrsti Spenatu

e sUl, pepf

Navod na pripravu:

V hrnci na masle nechame zesklovatét cibuli. Pfidame nasekany &esnek a dalSi minutu restujeme. Poté pfidame
ryzi, kterou chvili osmahneme, az se vSechna ryze obali maslem, cibuli a ¢esnekem. Osolime a opepfime. Ryzi

podlijeme vinem a chvili povafime.

Poté pfidavame do ryze po ¢astech vyvar. Kdyz se vyvar vyvafi zalijeme ryzi dalSi nabérackou vyvaru, takto

pokracujeme dokud neni ryze hotova. Trva to cca 20 minut.
Mezitim si na panvi orestujeme kufeci maso s oblibenym kofenim, soli a pepfem.

Na zavér pfidame do rizota nasekany Spenat, Izici masla a Lipanek jemny syr nakrajeny na kosti¢ky. Dikladné

zamichame a podavame s nakrajenym kufecim masem.




