spolukstolu

Krémoveé rizoto s ¢ervenou sosovicou

Pocet porcii: 4

Suroviny:

250 g &ervenej $osovice Lagris (celej)
200 g ryze carnaroli

500 ml kragjanych paradajok s olivovym olejom a cesnakom
100 ml smotany na varenie

3 ks bobkového listu (vavrin pravy)
1/4 CL (3tipka) &ierneho korenia

1/4 &L skorice

1/4 CL kurkumy

1ks badianu (cely)

sol

olej (podra preferencii, priblizne 1/2 PL)

Postup pripravy:

1.

Sosovicu prepldchneme viaznou vodou, dédme do stredne velkého hrnca spolu s
200 ml vody a krdjanymi paradajkami. Priddme €ierne korenie, kurkumu, Skoricu a

bobkové listy. Nechdme zovriet, premieSame a varime edte 3 minaty.

RyZu umyjeme a mierne oprazime (priblizne 1 - 2 minaty) na troske oleja vo
vagsom hrnci. Priddme vodu; na jeden diel ryze 1,5 dielu vody (spolu cca 300 ml).
Pridadme $tipku soli a jeden cely badidn na dosiahnutie aromatickejSej chuti ryze.

Privedieme do varu a varime na miernom plameni pod pokrievkou 12 mindt.

Ndsledne SoSovicovl zmes spojime s ryZzou, priddme smotanu a varime dalsich 5 -

10 minat. V pripade potreby este dodatocne osolime. Rizoto je hotové.



