Rizoto s Jihoc¢eskym
Lipnem, redkvickami
a ruzickovou kapustou

@ 40 minut narocnost @@OO

Ingredience (2 porce)

1/2 baleni Jihoceského Lipna

* 200 g ryze na rizoto (napfiklad arborio)
* 1 mala cibule

¢ 1 |Zice JihoCeského masla

¢ 1 Izice olivového oleje

¢ 600 ml zeleninového vyvaru

¢ 100 ml bilého vina

¢ hrst razi¢kové kapusty

¢ hrst fedkviCek

¢ sul a pepf podle chuti

¢ trochu citronové klry na zavér

Navod na pripravu:

Ruzi¢kovou kapustu blansirujeme ve vrouci osolené vodé asi 3 minuty a poté ji zchladime v ledové vodé.
Rozpllime ji, Fedkvicky nakrajime na ¢tvrtky a oboje orestujeme na olivovém oleji a kousku JihoCeského masla
dozlatova. V hrnci rozehiejeme zbytek JihoCeského masla s olivovym olejem, pfiddme nadrobno nakrajenou cibuli
a nechame ji zesklovatét. Pfisypeme ryzi, lehce ji orestujeme, zalijeme vinem a nechame odpaifit alkohol. Poté
postupné pfilévame horky vyvar, vzdy jen trochu, a michame, dokud se tekutina nevstfeba. Tento proces
opakujeme, dokud neni ryze krémova a uvarena. Vmichame syr Lipno, dochutime soli a pepfem. Rizoto

ozdobime ope€enou zeleninou a na zavér posypeme jemné nastrouhanou citronovou kurou.




