Zeleninové rizoto
s krevetami a syrem

@ 30 minut narocnost @ OO0
Ingredience (2 porce)

¢ High protein Madeland

¢ 3 lzZice JihoCeského masla
¢ 1 Salotka

* 4 strouzky Cesneku

¢ 200 g krevet

e 1/2 cukety

* 100 g cherry rajcat

¢ 100 ml bilého vina

¢ cca 600 ml vyvaru

* bazalka

e citron

Navod na pripravu:

Na vétsi panvi nebo v hlubokém rendliku rozehfejeme dvé IZice masla. Pfidame najemno nasekanou Salotku

a nechame ji zesklovatét. Poté pfidame prolisovany Cesnek a kratce orestujeme, aby se rozvonél. Pfisypeme ryzi
arborio a promichame, aby se obalila tukem a zesklovatéla.

Pfilijeme bilé vino a nechame ho za stalého michani odpafit. Poté postupné pfilévame vyvar — vZdy jen tolik, aby
se ryZe mirné ponofila, a michame, dokud se tekutina nevstfeba. Tento proces opakujeme zhruba 15-20 minut,
dokud neni ryZe na skus.

Mezitim si na vedlejSi panvi na troSe masla ope€eme ocidténé krevety z obou stran dozlatova. Pfidame

na pulmésicky nakrajenou cuketu a rozpllena cherry rajcata, kratce orestujeme a dochutime soli, pepfem

a citronovou Stavou.

Jakmile je rizoto témérf hotové, vmichame zeleninovo—krevetovou smeés do ryze. Odstavime z plotny, pfidame

posledni IZici masla a na mensi kousky nakrajeny syr High protein Madeland. Promichame, aby se syr lehce

rozpustil a rizoto ziskalo krémovou strukturu. Na zavér pfiddme nasekanou Cerstvou bazalku.




