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Rizoto pochadza z Talianska (risotto) a vraj pokial nie je uvarené ich spésobom nemoze sa nazyvat
rizotom. Od pradavna sa u nas varila ryza zmiesana s roznymi surovinami a vzdy sme to nazyvali
rizoto. Pripravte si tento recept pekne na slovensky spdsob, je fantasticky a talianom o tom
nemusime vobec hovorit. Rozdiel medzi nasim a talianskym rizotom je totiz v tom, ze to talianske
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sa vari vo vyvare a pocas celého varenia sa miesa. To nase poznate, zvlast si pripravime ryzu,
zvlast omacku a zamieSame.
Podme na to!

Priprava ryze: (6 porcii)

(ryzu mdzete pripravit tak ako ste zvyknuti, ja ju robim takto:)
1 hrncek gulatej ryze (hrncek 3 dcl)

1, 5 hrnceka vody

1 strucik cesnaku

trochu oleja

Postup:

Ryzu kvalithe premyte vodou.

Do hrnca dajte 2 polievkove lyzice oleja a nakrajany strucik cesnaku. Trochu oprazte. Pozor! Iba
trochu! Aby vam cesnak nezhnedol!

Pridajte ryzu a 1 malu Cajovu lyzicku vegety. Trochu oprazte, zalejte vodou, zakryte pokrievkou a
duste na najnizséom moznom ohni.

Ryzu nemiesajte. Potrebuje na pripravu cca 15-20 minut. Velmi to zalezi na druhu ryze. Ak sa vam
vSetka voda vypari a ryza bude stale tvrda, nerobte paniku. Jednoducho ju zabalte do utierky a
vlozte na 10 minut pod perinu. Ja tomu hovorim, ze “ona dojde”.

Priprava omacky:

trochu oleja

kuracie prsia (1 kus)

sol, mleté Cierne korenie

1 strucik cesnaku

400 mg mrazeného Spanatu
1/2 sladkej smotany

kusok masla

Postup:

Na rozpalenom oleji orestujte na drobno nakrajané kuracie prsia. Pridajte sol, mlete Cierne
korenie. Pridajte Spenat, na drobno nakrajany strucik cesnaku, polovicu smotany a vsetko spolu
chvilu poduste. Ak je to husté, pridajte este trochu smotany, nedolievajte vodou!

HOTOVO!

Teraz kvalithe zmieSajte pripravenu ryzu s omackou a trochou masla. Orestujte na oleji Cerstve
Sampinony, pridajte na rizoto a mdzete podavat!

Dobru chut priatelia!
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